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Editoriale 


di Piero Pittaro 


La confezione Quando il saio 

e il vino non fa il monaco 


E siste un binomio indissolubile, sinergi¬ 
co, per tentare il successo di un prodot¬ 
to, vino compreso. Tale binomio si 
identifica in: qualità + immagine. 

Che siano entrambe indispensabili, nessuno lo 
mette in dubbio; ma molto spesso viene privi¬ 
legiata 0 runa o l’altra, l’abito o il monaco. 

È vero, un tempo si diceva che l’abito non fa il 
monaco. Ora forse la formula è cambiata, in 
quanto anche i monaci sono meno poveri di 
un tempo. Pertanto possiamo togliere quel non 
ed affermare che anche l’abito fa il monaco. 

Il riferimento al vino è evidente, come è evi¬ 
dente l’allusione che molto spesso si privilegia 
l’abito, ossia la bottiglia, più che il vino. 

Si assiste ad una rincorsa a bottiglie particola¬ 
ri, con forme strane, talvolta al limite del ridi¬ 
colo, peraltro costosissime. Etichette multico¬ 
lori, sgargianti, con scritte ed indicazioni cubi¬ 
tali, con grafica d’avanguardia, con diciture 
appariscenti ed altre mimetizzate per nascon¬ 
dere quel «vino da tavola» che tanto rompe a 
chi inventa un vino al giorno. Poi etichette che 
sono retroetichette e viceversa. 

Capsule in cui sono stati sfruttati tutti i colori 
deli’iride. Tappi lunghi 60 mm, tanto belli 
quanto inutili e costosi. Dépliants che, per 
stamparli, bisogna attingere ai fondi di un lea¬ 
sing e via elencando. 

La cosa potrebbe anche avere un grosso signi¬ 
ficato d’immagine se il contenuto corrispon¬ 
desse al contenitore. O forse corrisponde 
quando il tutto è in negativo. Molto spesso, 
quindi, si usa il contenuto come specchio per 
le allodole (leggi cliente), il quale spesso ab¬ 
bocca, ma non si lascia incantare. Succede co¬ 
me al fiammifero: si lascia fregare una sola 
volta, poi non s’infiamma più. 


All’interno di questo prestigioso contenitore 
c’è il vino. E qui casca l’asino, perché spesso il 
monaco è gracile, mingherlino, con poca strut¬ 
tura, con poca cultura, insomma di scadente o 
comunque dubbia qualità. 

S’inventano vini ad ogni piè sospinto. Si usano 
le barrique senza nemmeno sapere di che cosa 
si tratta. 

Si bevono vini con sapore di legno (sia pure 
nobile e costosissimo), in cui si nota facilmente 
che c’è del legno che sa di vino. Non si sa più 
se il vino lo fa il falegname o l’enotecnico. 

Dio me ne guardi, non ho nulla contro la bar¬ 
rique 0 il legno in generale. Dico solo che nove 
volte su dieci viene usato a sproposito, senza 
cognizione di causa, senza aver letto nulla, 
senza aver degustato prima qualche centinaio 
di vini preparati da chi ha parecchi decenni o 
secoli di tradizione. 

E non è che in bottiglie particolari ci vada solo 
il vino da barrique. Ci vanno anche altri vini 
altrettanto deboli di qualità. Ci vanno Verduz¬ 
zo, Picolit, vini da dessert altrettanto dubbi. 
Vini bianchi che di qualità hanno solo l’origine 
dell’uva. 

Un grande vino nasce dopo decenni di prove, 
non si improvvisa. Ecco il termine giusto: «im¬ 
provvisazione» a soli meri scopi commerciali. 

In questo modo non si costruisce un vino, una 
cantina, un’azienda, una zona doc, una Regio¬ 
ne. Questo è il modo per distruggere quello 
che in tanti anni si è fatto con pazienza, scien¬ 
za e coscienza. 

Andiamo piano, ma con serietà. La moda, nel 
nostro campo, non paga. Paga l’eleganza. E la 
moda è esteriorità e chiasso. L’eleganza è di¬ 
screzione. Ma l’eleganza è eterna e non passeg¬ 
gera come la moda • 





































































Attualità 


Un volto nuovo 
perfagricoltura 

Giovanni Goria 
nominato Ministro 
dell’Agricoltura e Foreste 


G iovanni Goria, già ministro del Tesoro 
e Presidente del Consiglio, è il nuovo 
responsabile dell’agricoltura e foreste. 
Tutti i maggiori quotidiani nazionali, nelle 
previsioni, lo indicavano destinato ad un di¬ 
castero economico. Invece, è arrivata la sor¬ 
presa del suo esordio all’agricoltura. 

Si sa che, questa volta, il ministero dell’Agri¬ 
coltura interessava a pochi perché di proble¬ 
mi da risolvere e di decisioni da prendere ce 
ne sono molte, sia in sede comunitaria che nel 
nostro paese. Ormai, quasi sempre, sono deci¬ 
sioni impopolari, che non accontentano tutti; 
ma per l’agricoltura e per i veri imprenditori è 
arrivato il momento delle scelte. Vi è la neces¬ 
sità — nei dodici mesi che ci separano dalla 
fine ordinaria della legislatura — di avere una 
guida forte ed un esperto di problemi econo¬ 
mici per affrontare con rigore le complesse te¬ 
matiche che investono il mondo agricolo. 
L’imprenditore e l’agricoltura italiana hanno 
ancora bisogno di specializzazione e di una 


diOrianoTurcllo 



Nella foto, il Ministro 
deir Agricoltura e Foreste 
Giovanni Goria, con il 
Presidente della Giunta 
regionale, 

Adriano Biasutti. 









nuova fase progettuale in tutti i comparti, 
compreso quello vitivinicolo. 

In Italia, su dieci metri quadrati di terreno 
coltivabile due sono dedicati alla vite. Non 
c’è una sola regione che non produca vino. 
C’è un Piano vitivinicolo in cantiere che deve 
decollare con la collaborazione delle Regioni. 
Sul piano quantitativo, non ci batte nessuno, 
ma su quello della qualità, di problemi ce ne 
sono molti. Ecco, quindi, l’importanza di una 
personalità politica decisionista che sappia 
mettere un po’ di ordine in un settore dove, 
per molti anni, la maglia del sostegno è stata 
troppo ampia per poter incidere sulla specia¬ 
lizzazione e, quindi, sulla qualità. Ora i tempi 
sono cambiati e le risorse sono limitate. Il di¬ 
castero non è facile da gestire, anche in termi¬ 
ni di immagine, come un tempo. Siamo, però, 
fermamente convinti che la nomina di Gio¬ 
vanni Goria sarà vincente per il mondo agri¬ 
colo italiano. 

Buon lavoro Signor Ministro# 


La scheda 


Giovanni Goria è nato il 30 luglio 1943 ad Asti, 
ove risiede. Coniugato con due figli. Laureato ! 
in Economia e Commercio alVUniversità di \ 
Torino. Dirigente delTUfficio Studi delVAmmi¬ 
nistrazione Provinciale di Asti, collaboratore 
deiristituto di Ricerche Economico Sociali 
(IRES) del Piemonte e successivamente Re¬ 
sponsabile delTUfficio Studi della Camera di 
Commercio di Asti. Viene eletto deputato il 20 
giugno del 1976 nella Circoscrizione di Cuneo, 
Alessandria ed Asti. 

Viene successivamente riconfermato Deputato 
nelle consultazioni elettorali del 3 giugno 1979, 
e del 26 giugno 1983. 

Come deputato, ha fatto parte della Commis- ' 
sione Finanze e Tesoro della Camera dei Depu- | 
tati. 

Dopo aver collaborato nel 1977 alTufficio Eco¬ 
nomico della De diretto da Ferrari Aggradi, è 
stato nel 1978179 Consigliere Economico del | 
Presidente del consiglio nei Governi presieduti I 
da Giulio Andreotti. Nominato nel giugno 1981 
Sottosegretario al Bilancio e alla Programma¬ 
zione Economica nel T governo Spadolini, ha 
lasciato la carica nel maggio 1982 perché chia¬ 
mato ad assumere quella di responsabile del 
Dipartimento Economia della Democrazia Cri¬ 
stiana. Nel dicembre 1982 nel governo presie¬ 
duto dal senatore Fanfani viene nominato Mi¬ 
nistro del Tesoro, dicastero che ha mantenuto 
anche nei governi presieduti dalTOn. Craxi e in 
quello nuovamente presieduto dal sen. Fanfani 
(VI governo Fanfani), nel quale assume anche 
ad interim la carica di Ministro per il Bilancio 
e la Programmazione Economica. 

È rieletto per la IV volta deputato il 15 giugno 
1987 nella stessa circoscrizione. Il 19 luglio 
1987 forma il nuovo governo ed è Presidente 
del Consiglio dei Ministri e Ministro per gli in¬ 
terventi straordinari nel Mezzogiorno. 

Lasciato il Governo nelTaprile del 1988 si atti¬ 
va soprattutto intorno ad un Progetto Europa i 
per animare il dibattito sui maggiori temi ri¬ 
guardanti la modernizzazione del Paese. j 

Membro della Direzione Nazionale della De- j 
mocrazia Cristiana. \ 

Nelle elezioni Europee del 1989 viene eletto 
con oltre 640.000 voti di preferenza. NelTambi- 
to del Parlamento Europeo ha ricoperto la ca¬ 
rica di Presidente della I Commissione Politi- 




















Attualità 


6 di Andrea Cecchini 



Veduta generale del quartiere 
fieristico. 


Vinitaly 1991 


Qualità va cercando 
eh e sì cara.,. 


V erona è per antonomasia la città di 
Giulietta». Questa sua gentile qualifica¬ 
zione è conosciuta in tutto il mondo dal 
1594, da quando cioè William Shakespeare fe¬ 
ce rivivere sulla scena in «Romeo and Juliet» 
la penosa storia dei due infelici amanti verone¬ 
si. A quasi quattrocento anni di distanza, i 
molti giornalisti italiani e stranieri presenti al 
Vinitaly ’91 riporteranno nelle loro cronache 
— senz’altro — un altro avvenimento eccezio¬ 
nale; quello cioè della celebrazione, con la so¬ 
lennità che una simile ricorrenza esige, delle 
nozze d’argento fra la Fiera della prestigiosa 
città scaligera e il vino italiano. 

Il grande salone internazionale delle attività 
vitivinicole, di scena dal 5 al 10 aprile u.s., ha 
rappresentato un’occasione unica per traccia¬ 
re un quadro generale della produzione, ma 
soprattutto della commercializzazione. Venti¬ 
cinque anni: un periodo segnato da profonde 
trasformazioni in campo tecnico e tecnologi¬ 
co. Quando, nel 1967, si tenne la prima edi¬ 
zione, venne messa in risalto una grave lacu¬ 
na: l’Italia, primo produttore al mondo di vi¬ 
no, era carente sotto il profilo delle esporta¬ 
zioni. Da allora la situazione è profondamen¬ 
te mutata, avendo puntato con decisione sulla 
qualità a scapito della quantità, con risultati 
molto positivi in termini di immagine. Il Vini¬ 
taly, oltre ad affermarsi quale momento es¬ 
senziale per la promozione del vino italiano, 
ha saputo creare una occasione per un dibat¬ 
tito aperto con le economie vitivinicole più 
progredite del mondo. Da alcuni anni, infatti, 
nella città scaligera convergono tutti i mag¬ 
giori produttori europei ed extraeuropei, esal¬ 
tando la funzione di stimolo della rassegna 
nei riguardi della produzione interna e favo¬ 



li presidente del CRSA, Oliviero Della Picca con Emilio 
Del Gobbo. 


rendo un confronto diretto con le altre realtà. 
Un invito a ricercare nella concorrenzialità la 
molla per crescere e per essere competitivi sui 
mercati interni ed internazionali. 

Dal 1967 la manifestazione è cresciuta con 
un’escalation sbalorditiva, superando que¬ 
st’anno la soglia di duemila aziende espositri¬ 
ci, confortate da oltre 75.000 visitatori, la 
gran parte dei quali operatori del settore (l’in¬ 
gresso al pubblico infatti era limitato al week¬ 
end). La febbre da Vinitaly ha colpito anche i 
produttori friulani che mai come quest’anno 
si erano presentati cosi numerosi. Accanto al¬ 
le ormai storiche e consolidate presenze delle 
più affermate aziende nei padiglioni 8 e 9, la 
«collettiva» friulana organizzata dal Centro 
ha schierato ben 133 prestigiosissime marche 
nel nuovissimo padiglione 15, occupando una 
superficie di oltre 2.700 metri quadrati, tripla 
rispetto all’edizione precedente. 





















Un brindisi allo stand dei 
Colli Orientali del Friuli. 


L’enotecnico Orfeo Salvador 
con il presidente dell’ERSA, 
Emilio Del Gobbo. 


La caratterizzazione delle strutture standisti- 
che, che riproducevano il tipico arco ribassa¬ 
to friulano, la moquette personalizzata, gli 
stand di rappresentanza delle singole zone a 
D.O.C. ingentilite dalla presenza degli impec¬ 
cabili sommeliers, hanno contribuito a creare 
quell’atmosfera di alto prestigio necessaria 
per presentare degnamente tutta la gamma 
dei vini della vendemmia 1990, che sarà da 
annoverare fra le migliori deH’ultimo decen¬ 
nio. 

Indubbiamente, la qualità premia. Molte 
aziende al rientro da Vinitaly hanno già pre¬ 
notato tutto il prodotto. Del resto, dobbiamo 
considerare che ci troviamo ancora in un mo¬ 
mento molto favorevole per la crescita quali¬ 
tativa della produzione, per il fatto che da tre 
anni a questa parte le rese quantitative sono 
state relativamente scarse e c’è ancora dello 
spazio per i prodotti di qualità. 

Comunque, però, dobbiamo stare attenti. Il 
mercato non è ancora in grado di premiare 
concretamente il differenziale qualitativo. Per 
la vendita del vino, contano la qualità, ma 
probabilmente — in misura determinante — 
anche il prezzo, l’immagine (spesso creata da 
una suggestiva presentazione o da iniziative 
promozionali o pubblicitarie) e l’efficienza 
della distribuzione. 

Ecco perché il requisito della qualità enologi¬ 
ca — nel suo precipuo significato vitivinicolo 
— può essere premiante soltanto nella misura 
in cui le aziende e l’Ente pubblico continue¬ 
ranno a collaborare per farla riconoscere dal 
consumatore, e farla da questi apprezzare, nel 
giudizio sul rapporto qualità-prezzo, almeno 
in proporzione ai maggiori costi che la mi¬ 
glior qualità richiede# 


Il presidente della CCIAA di 
Gorizia, Enzo Bevilacqua 
accompagna l’assessore 
Benvenuti negli stand Collio 
e Isonzo. 


Gioacchino La Franca, 
direttore de l’ICE di Londra 
in visita allo stand regionale. 


Operatori olandesi durante 
una degustazione assieme al 
dottor Ugo Cucit, direttore 
del Consorzio vini DOC 
«Isonzo». 


il direttore regionale della 
Agricoltura Giuseppe 
Pascolini, con la titolare 
dell’Azienda Petrucco, 
signora Lina. 


L 

La signora Vidoni dell’azienda 
Castel de Morpurgo. 






























Attualità 


Vinitaly 1991 



Benvenuti: 

questo la Regione fora 


Le autorità in visita al 
padiglione Friuli-Venezia 
Giulia. 


Foto di gruppo di alcuni 
espositori. 


N eH’ambito delle varie rassegne enologi¬ 
che, che da anni richiamano l’interesse 
dei nostri produttori, l’annuale Vinita¬ 
ly di Verona costituisce senza dubbio un mo¬ 
mento di grande rilievo e un’utile occasione 
per fare il punto sul ruolo del Friuli-Venezia 
Giulia nell’ambito della vitivinicoltura di ec¬ 
cellenza, sia italiana che comunitaria. Al tra¬ 
dizionale appuntamento nella città scaligera 
si sono incontrati, infatti, i più qualificati im¬ 
bottigliatori della regione, in un momento 
particolarmente indovinato per proporre il 
meglio del recente raccolto e per confermare 
0 acquisire nuovi mercati. 

A Verona non è mancata, neanche quest’an¬ 
no, la presenza dell’assessore all’agricoltura, 
che ha colto l’occasione per far conoscere al 
di fuori dei confini regionali il pensiero e le 
prospettive dei produttori vitivinicoli del 
Friuli- Venezia Giulia, assieme ai quali ha 
vissuto un significativo momento di aggrega¬ 
zione, ascoltandone problemi, vecchi e nuovi, 
in una sede certamente ideale per studiare le 
opportune strategie a breve termine. 
Intervenendo al Vinitaly, Benvenuti ha pre¬ 
sentato lo stato attuale della proposta vitivi¬ 
nicola regionale, di cui ha ricordato l’evolu¬ 
zione e le tappe più significative, citando un 
dato eloquente: negli anni ’50 la viticoltura 
specializzata interessava circa cinquemila et¬ 
tari, contro i ventunomila attuali. L’assessore 
ha quindi collegato la costante e crescente af¬ 
fermazione della produzione friulana all’im¬ 
pegno ed al dinamismo dei singoli imprendi¬ 
tori, alla loro capacità di avvalersi di un’eno¬ 
logia nuova ed al supporto di una buona or¬ 
ganizzazione cooperativa (che oggi assorbe 
quasi il 20% del comparto regionale), senza 


dimenticare il ruolo del vivaismo viticolo, che 
offre oltre il 65% delle barbatelle innestate 
italiane. Benvenuti ha poi elencato alcuni de¬ 
gli strumenti varati dalla Regione per sostene¬ 
re le esigenze del comparto viticolo, ricordan¬ 
do in particolare le norme che hanno consen¬ 
tito ai viticoltori — soprattutto di collina — 
di realizzare azioni mirate di sistemazione 
idraulico- agraria. 

Con queste premesse l’assessore ha sottoli¬ 
neato come il «Vigneto Friuli» possa essere 
ancora considerato il più giovane vigneto d’I¬ 
talia, atteso anche il programma collettivo di 
ristrutturazione attivato nelle zone d.o.c., che 
consentirà entro il prossimo quinquennio un 
rinnovo di quasi 2.500 ettari in base al Rego¬ 
lamento CEE n. 458 del 1980. 

Più che illustrare agli operatori di casa no¬ 
stra talune situazioni, per altro ben note. 
Benvenuti ha voluto ascoltare da essi propo¬ 
ste e suggerimenti. 

I contributi dei tanti imbottigliatori friulani 
presenti a Verona consentiranno certamente 
una migliore strategia nella politica agraria 
regionale, pur considerando che i program¬ 
mi vanno in ogni caso inquadrati nell’ambi¬ 
to della disciplina comunitaria del potenziale 
vitivinicolo, tesa al contenimento delle ecce¬ 
denze ed alla riduzione delle superfici utiliz¬ 
zate. La Regione — ha quindi affermato 
l’assessore — potrà pertanto coordinare l’a¬ 
zione comune di disciplina intervenendo nel¬ 
le fasi produttive più consone, consapevole 
che la serietà e la continuità dell’immagine 
regionale, dovuta alle singole proposte, ri¬ 
sulterà determinante ai fini di una presenza a 
lungo termine dei nostri vini sui mercati 
mondiali# 










AbngoilCangrande 



Giuseppe Longo mentre 


Sul palco; da sinistra Piero 
Pittaro, Giovanni Pelizzo, 
Enzo Bevilacqua, Ivano 
Benvenuti, Giuseppe Longo 
e Luciano Carletti. 


S ipario sul Vinitaly, con la nostra regio¬ 
ne sugli scudi. La 25.ma edizione, con¬ 
clusasi pochi giorni fa, ha rappresenta¬ 
to una tappa storica per la stessa rassegna ve¬ 
ronese, cresciuta oltre lo sperabile; ma anche 
per la nostra regione, premiata nuovamente 
con la gran medaglia di Cangrande. «Per aver 
recato un determinante contributo allo svilup¬ 
po della viticoltura e alla valorizzazione dell’e¬ 
nologia italiana» — questa la motivazione uf¬ 
ficiale — il riconoscimento è stato assegnato 
dalla Fiera di Verona, su segnalazione dell’as¬ 
sessore regionale all’agricoltura, al giornalista 
e perito agrario Giuseppe Longo, che da diver¬ 
si anni dedica alla viticoltura tempo e ingegno, 
con impegno e passione, sia attraverso la pagi¬ 
na dell’agricoltura, settimanalmente curata sul 
Messaggero Veneto, sia con l’azione ammini¬ 
strativa nel Comune di Nimis, del quale at¬ 
tualmente è sindaco. Un impegno e una pas¬ 
sione mirati alla difesa e alla promozione di 
una viticoltura di qualità, che offre un’interes¬ 
sante prospettiva di sviluppo del settore pri¬ 
mario, ma anche dell’intero territorio, facendo 
leva su un’immagine affermata, che la vite e il 
vino possono ulteriormente consolidare. 

In quest’ambito Longo, da ben dieci anni, è un 
protagonista di punta nell’azione volta alla 
salvaguardia del Ramandolo, il vino più rap¬ 
presentativo della zona, affinché il nome geo¬ 
grafico sia assicurato soltanto alla produzione 
locale, nella consapevolezza che un’adeguata 
valorizzazione di questo nome può portare in¬ 
discutibili benefici economici ai viticoltori di 
Ramandolo, oltre che di Nimis e di una parte 
di Tarcento; ovvero a quelli che operano, con 
innegabili sacrifici, all’interno di quell’area col- 
linare-montana, storicamente e tradizional¬ 



mente riconosciuta come la più adatta, o me¬ 
glio l’unica, a dare il Verduzzo friulano con 
determinate caratteristiche, assicurate — ap¬ 
punto — da un micro ambiente (terreno e cli¬ 
ma) irripetibile, ai piedi del monte Bernadia. 
Con l’attribuzione della medaglia di Cangran¬ 
de, la Fiera di Verona — e in primis la nostra 
Regione — hanno inteso dunque sottolineare 
l’impegno di Giuseppe Longo anche nella dife¬ 
sa di questo nobile vino, culminato quasi tre 
anni fa nella promozione del Consorzio per la 
tutela del Ramandolo classico. Fu un’iniziati¬ 
va, quella, provocata dal decreto del Presiden¬ 
te della Repubblica che introduce nella modifi¬ 
ca del disciplinare di produzione dei Colli 
orientali del Friuli una pericolosa discrimina¬ 
zione nei confronti dei viticoltori di Ramando¬ 
lo e della zona più vicina, con l’estensione del¬ 
l’uso di questo nome geografico a tutto il com¬ 
prensorio Doc, da Magnano in Riviera a Cor¬ 
no di Rosazzo, riservando la qualificazione 
«classico» soltanto al prodotto dell’area stori¬ 
ca circoscritta nel primo e unico cru del Friuli- 
Venezia Giulia. Una soluzione che, ovviamen¬ 
te, non ha soddisfatto i produttori di Nimis, 
che hanno pertanto presentato ricorso al Tar 
del Lazio affinché, una volta per tutte, sia fat¬ 
ta giustizia# 


I «Cangrande» premiati nei 
25 anni del Vinitaly in una 
foto di gruppo. 
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Dai convegni 
alle degustazioni 


Nella vetrina 
di Alimenta 


I 


di Eugenio Dreossi 



Alla reception della 2“ Vetrina 
dei Vini friulani. 


C ’è un proverbio, in Germania, che reci¬ 
ta grosso modo così: chi non ama il vi¬ 
no, la donna e il canto resta uno scioc¬ 
co per tutta la vita (Wer nicht liebt Wein, 
Weib und Gesang, der bleibt ein Narr sein 
Lebelang). D’accordo, sarà saggezza spiccio¬ 
la, di quella che si sciorina a spizzichi e boc¬ 
coni tra una risata e un ammiccamento; o, 
più probabilmente, sarà un modo per giustifi¬ 
care preventivamente bisbocce un po’ temera¬ 
rie. Sarà quel che sarà, ma il proverbio di cui 
sopra non è un detto qualsiasi col quale stro¬ 
finarsi le labbra in mancanza d’argomenti: è 
una citazione eccellente, essendo attribuito 
nientemeno che a Lutero. Proprio lui, Martin 
Lutero, che nei Paesi di lingua tedesca è tenu¬ 
to in risaputa considerazione. 

Martin Lutero in persona, quindi, è buon te¬ 
stimone del fatto che non è tutto vero quello 
che sembra, che il tedesco debba preferire per 
forza la birra. Anzi: se beve birra è perché 
non può permettersi il vino. Chiedetelo ai Re¬ 
nani 0 agli austriaci, o ai turisti in vacanza al 
Sud: i loro gusti galleggiano sul vino. Gratta 
gratta, sotto la scorza ruvida dell’alemanno 
— 0 sotto quella più aggraziata dell’austriaco 
— c’è l’estimatore del buon vino. Moltipli¬ 
chiamolo per un buon numero di milioni e 
capiremo perché i Paesi di lingua tedesca rap¬ 
presentano un potenziale grosso mercato per 
i nostri prodotti enoici. 

Il tema, riferito alla sola Austria, e in partico¬ 
lare alla vicina Carinzia, è stato affrontato 
nell’ultima Alimenta, in margine (o accanto, 
che dir si voglia) alla seconda edizione della 
Vetrina dei vini friulani — ammiratissima — 
allestita in un padiglione che esibiva un ospite 
di riguardo: lo Champagne-Ardenne, un no¬ 


me, un marchio. L’argomento Austria è stato 
trattato dai dottori Giampiero Schiratti, di¬ 
rettore delle relazioni internazionali nell’agri¬ 
coltura della commissione Cee, Leo Szlezak, 
presidente della conferenza delle Camere del¬ 
l’agricoltura austriache di Vienna e Vincenzo 
Gatto della sezione agricola speciale dell’Ice 
(Istituo per il commercio con l’estero) di Bo¬ 
logna. Moderatore del simposio, voluto dal 
Centro vitivinicolo regionale, l’onorevole Al- 
feo Mizzau. 

Si è trattato di un simposio che — al di là del¬ 
l’occasione che l’ha sollecitato — andava co¬ 
munque fatto. Per due buoni motivi: l’Austria 
è un mercato che ha ancora grossi margini di 
crescita, quantitativi ma soprattutto qualitati¬ 
vi; ed è un Paese che confina con una regione 
— la nostra — caratterizzata da una produ¬ 
zione vinicola ad altissimo e crescente tasso di 
qualità. L’interscambio dovrebbe avvenire 
perciò secondo la legge naturale dei vasi co¬ 
municanti 0 quella — fisica — dell’osmosi. E 
invece no. Perché in Austria — che produce 
2,6 milioni di ettolitri di vino, in larga preva¬ 
lenza bianco, su 44500 ettari, contro i nostri 
21.600 (di cui 12.105 coltivati a Doc, metà 
bianchi e metà rossi) — vige il contingenta¬ 
mento. In altre parole, in Austria può essere 
importato vino soltanto in quantità predeter¬ 
minata. La ragione di questa misura restritti¬ 
va è ravvisabile nella volontà del governo fe¬ 
derale di tutelare la produzione nazionale, 
non competitiva con quella di altri Paesi eu¬ 
ropei, a cominciare dal nostro. Le maglie 
strette dell’import austriaco cozzano però 
contro le regole della libera circolazione delle 
merci, vigenti nella Comunità Europea, cui 
l’Austria ha formalmente chiesto di associar- 
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I relatori al convegno sulla 
esportazione dei vini friulani 
in Austria. 


si. Da qui il dilemma fra resistente protezio¬ 
nismo e il liberismo prossimo venturo indotto 
dalle aspirazioni all’integrazione comunitaria. 
Ne ha parlato il dottor Schiratti, che ha ricor¬ 
dato gli accordi sottoscritti nell’Sl e nell’SS, ri¬ 
guardanti il controllo e la protezione dei vini 
di qualità (corrispondenti ai nostri Doc) e l’e¬ 
sportazione nell’area comunitaria, a dazio ze¬ 
ro, fino a un massimo di 85.000 ettolitri di vi¬ 
no. Questo accordo sta comunque stretto al¬ 
l’Austria, che pone delle difficoltà riguardo al¬ 
l’accettazione dei prezzi di riferimento comuni¬ 
tario. La rigidità di questo mercato — ha con¬ 
cluso Schiratti — dovrà comunque arrendersi 
all’elasticità e alla flessibilità del regime con¬ 
correnziale quando l’ingresso nella Cee diven- 
i terà argomento di concreta trattativa. 

I L’austriaco dottor Szlezak ha tracciato invece 
i una panoramica della produzione vitivinicola 
del suo Paese, concentrata nella Bassa Austria, 
nel Burgenland, nella Stiria e intorno alla capi¬ 
tale ridondante di Heurigen, le caratteristiche 
taverne specializzate nel mescere il vino novel- 
, lo. In Austria la bottiglia da 0,750/1 è riservata 
ai vini D.O.C. e a quelli da tavola di collina 
con pendenza superiore al 25%. Sul mercato 


Un magnum... da 500 litri 
dello spumante Friuli 
Classico. 


Il presidente Adriano Biasutti 
sorride al gemellaggio 
Friuli-Champagne. 


europeo la vitivinicoltura austriaca avrà un fu¬ 
turo — ha concluso Szlezak — «soltanto se 
concentrerà il suo impegno e le sue risorse sul 
vino di qualità, da esportare in bottiglia» e 
purché la Cee conceda l’esenzione doganale e 
la revisione del tetto degli 85.000 ettolitri, sta¬ 
bilito dall’accordo dell’SS. Da queste agevola¬ 
zioni trarranno un vantaggio anche le esporta¬ 
zioni in Austria — non più contingentate — 
dei vini friulani in bottiglia, in particolare dei 
rossi, nonostante gli austriaci — come ha det¬ 
to il dottor Gatto — tendano ora a preferire, 
come è naturale in un contesto protezionistico, 
il vino locale (per un consumo — modestissi¬ 
mo, ma in significativo aumento nelle aree che 
danno il maggior apporto alle correnti turisti¬ 
che verso il Mediterraneo — pari a 33-35 litri 
all’anno prò capite, contro gli 81 dell’Italia) 
acquistato direttamente dal produttore (per il 
50%) 0 in negozio (20%). 
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Di vini friulani si è parlato anche in un altro 
convegno proposto dal Centro vitivinicolo re¬ 
gionale, intitolato «I sapori della cucina vege¬ 
tariana e il gusto dei vini friulani». Qui non ci 
addentreremo in una materia sulla quale dis¬ 
sertano gastronomi di talento e di chiara fama, 
e che divide anche le anime semplici dei non 
! addetti ai lavori (ma, si sa: quot capita, tot 
I sententiae). Perciò ci limiteremo a giocare... in 
j casa — senza che perciò i gourmets ce ne vo- 
I gliano — citando quanto ha detto il presidente 
Pittaro nella prolusione: che tra cucina vegeta¬ 
riana e vini friulani può rinsaldarsi un matri¬ 
monio d’amore, vista la tipologia dei nostri vi¬ 
ni, dei bianchi in particolare, e dell’accurato 
metodo di vinificazione adottato. Tocai, Sau- 
vignon. Malvasia, Ribolla sono i bianchi eletti 
per gli sponsali con la cucina vegetariana, 
amorevolmente illustrata da uno chef a diciot¬ 
to carati come Pietro Leemann, svizzero impe¬ 
gnato dietro fornelli milanesi. Dicevamo, tanti 
! i pareri, quante le teste. Fortuna ha voluto che 
a metterli d’accordo tutti (e tutte) sia stato, per 
l’appunto, il vino. Naturalmente friulano, 
i All’inaugurazione di Alimenta, invece , hanno 
tenuto banco i vini dello Champagne- Arden- 
ne. Dovere d’anfitrione, ma anche curiosità e 
riverenza. Di questi, e del gemellaggio con i 
nostri vini, si è ampiamente parlato nella ceri- 


...Mangiar vegetariano e bere 
friulano. 



Gianni Cosetti del ristorante 
Roma di Tolmezzo. 


Claudio Fabbro brinda con 
Girolamo Dorigo. 



Jean Kaltenbach alla Casa 
del Vino con 
Adriano Biasutti. 


Tutti a tavola gli insegnanti 
dellTstituto alberghiero 
Stringher di Udine. 


monia inaugurale della rassegna (da segnalare 
gli interventi dei presidenti delle due regioni, 
Adriano Biasutti e Kaltenbach). L’accosta¬ 
mento non ha potuto che inorgoglire gli orga¬ 
nizzatori — il nostro Centro — della seconda 
Vetrina: che i vini Champagnes e quelli della 
Cote des Blancs abbiano scelto come compa- ! 
gni di viaggio i nostri suona riconoscimento di 
parità ed è un buon viatico per i vitivinicoltori 
della regione. Da qui un certo ottimismo, una 
fiducia di fondo riguardo al futuro, palpabili 
intorno alla ... vetrina. Il 1993 — qualcuno ha 
detto — non sarà un «appuntamento al buio», 
ma una data alla quale il comparto vitivinicolo 
regionale arriverà preparato, sia nel quadro 
della messa a punto del proprio sistema pro¬ 
duttivo, che in quello della distribuzione. È 
con questo obiettivo — hanno concordato in 
tanti — che il Centro regionale vitivinicolo 
collabora attivamente con l’assessorato regio- i 
naie all’agricoltura, concentrando tutti i suoi ! 
sforzi nella stesura di una piattaforma globale 
che consente al settore di affrontare serena- 
mente un mercato di dimensioni continentali. 
Un mercato — qualche altro ha rimarcato — | 
che non può non rendere giustizia alla qualità 
del nostro prodotto. 



Alimenta ha vissuto su tanti altri momenti di 
confronto e di colloquio, su altri convegni. 
Limitiamoci quindi a un’occhiata al nostro... | 
orticello; o meglio, per restare in tema, alla | 
nostra vigna. Citiamo perciò il gran successo i 
degli incontri a tavola e le lodi unanimemente ! 
decretate ai nostri vini. Erano le stesse lodi j 
che venivano profuse a piena voce in uno de- , 
gli «angoli» più frequentati della rassegna; 
quello delle degustazioni, presiedute da fior di l 
sommeliers. Un momento magico per tanti ! 
visitatori (sono stati 23 mila contro i 20 mila 
dell’anno scorso, davanti a 250 espositori), 
che in fondo al calice hanno trovato la verità 
del nostro vino: eccezionale veramente# 





























Attualità 


di Massimo Bassani 


Dal Golfo 

ar93 


L’azienda vimcola 
pretende certezze 


S arà la recessione, sarà stata la guerra 
del Golfo, fatto si è che in questi ultimi 
mesi i consumi del vino sono sensibil¬ 
mente calati. Il meccanismo, d’altro canto, è 
piuttosto chiaro. Ad esempio, in una città co¬ 
me Venezia, come in altre città d’arte che vivo¬ 
no del turismo americano ed inglese, s’è regi¬ 
strata una drastica riduzione delle presenze 
dovuta al timore di attentati terroristici, tanto 
da costringere molti alberghi a porre il perso¬ 
nale in cassa integrazione. Bologna è una città 
che vive in gran parte sull’indotto delle fiere, 
ed anche lì c’è stato un sensibilissimo calo di 
presenze, e quindi di consumi, e cosi in molti 
altri casi. E questi sono solo due esempi. 

Poi c’è il disagio, il senso di insicurezza che 
coglie un po’ tutti in queste circostanze e invi¬ 
ta in qualche modo alla prudenza negli acqui¬ 
sti. Si trova nei clienti un timore più o meno 
velato che non invita all’acquisto spinto al di 
là delle previsioni di consumo di qualche set¬ 
timana. 

Troppi fatti si sono succeduti in questi ultimi 
periodi, fatti le cui conseguenze è ancora 
troppo presto per valutare. Ci pare che in 
questo mondo gli scenari cambino con tale 
repentina velocità da dare ogni volta un gros¬ 
so scrollone alle aziende che, in continuazio¬ 
ne, debbono rivedere e rivalutare i propri 
programmi. Ma è anche il momento in cui bi¬ 
sogna prepararsi al fatidico ’93. 

Ormai tutti sanno che da questa data storica 
ci sarà una potente selezione di aziende dal 
momento in cui, abbattute le frontiere doga¬ 
nali, la concorrenza sarà globale. Vinca quin¬ 
di il migliore: quello che ha saputo prepararsi 
meglio, a tutti i livelli; in difetto, si correrà il 
rischio di essere spazzati via. Ma qualcuno 



obietterà: non è semplice investire consistenti 
capitali in momenti di incertezza. 

La risposta è una sola: non ci sono alternati¬ 
ve. Oggi le multinazionali in tutti i settori fan¬ 
no da asso pigliatutto. Il privato può affron¬ 
tare il mercato solo se la sua è una organizza- i 
zione efficiente: nulla può essere affidato al 
caso. La produzione, la trasformazione, la 
commercializzazione e, ultima ma non per 
importanza, l’immagine, termine abusato ma 
molto attuale, debbono essere perfette. 

I missili di Saddam hanno, come dicevo, tur- i 
bato i nostri programmi che richiedono una | 
serenità di fondo assoluta. Il nostro è un set¬ 
tore che ha reazioni diverse rispetto a quelle 
repentine della Borsa che un giorno crolla di 
fronte a una notizia ritenuta negativa ed il 
giorno successivo riguadagna quanto ha per¬ 
so e ancora di più. 

L’animo degli agricoltori è già costantemente 
reso inquieto dalle inevitabili incertezze insite 
nel proprio lavoro e cerca solo all’esterno 
qualche punto fermo. C’è persino capitato di 
sentire che qualche cliente non paga perché la 
guerra nel Golfo ha bloccato le vendite, e al¬ 
lora chi pagherà? Paga sempre Pantalone# 


13 


















Attualità 


Il sacrìido 
gaudioso 
della vigna 


La buona vendemmia 
si vede 

dalla... potatura 


14 di Cesare Covi 


1 1 giorno dopo, primo lunedì di scuola, il 
tema «Come ho trascorso la domeni¬ 
ca». Tutti, più o meno, eran stati a ven¬ 
demmiare, atto nobile come un’eletta azione... 
la cura dell’uva forgiava la razza (le baionette 
no, peccato) intanto che s’aspettava la vittoria 
della battaglia del grano: l’uva ingrassa, par¬ 
don rafforza i muscoli, era un comandamento 
del Duce, primo vendemmiatore, primo mieti¬ 
tore, primo aviatore, primo mungitore, primo 
Migliore prima del Migliore. C’eran le foto 
mentre faceva tutte quelle cose là, che somma¬ 
te davan per risultato il Migliore. 

Con la domenica della vendemmia si chiudeva 
la season vacanzuola dei più tanti. «I più tan¬ 
ti» lo diceva una maestra trentina, e noi così si 
scriveva nei temi. Poi l’inverno, qualche cine¬ 
ma, le bruciate, e cos’altro? Se, magari una 
bella domenica di gennaio, di quelle tiepide, 
chiedevi d’andare in campagna, «Macché cam¬ 
pagna con sto freddo, la campagna è morta. 
Se stai savio ti porto a vedere Stanlio e Ollio». 
Così la campagna finiva con la vendemmia e 
basta. E dire che ci son delle giornate di gen¬ 
naio d’un tepore pre-primavera, fateci caso, 
avvisaglie tepidoluminose, che i tedeschi chia- 
man Frùhling già in Quaresima. Gli uccelli in¬ 
vernali hanno un frullo diverso, un frrru, 
Frùhling appunto, e s’abbassano repenti verso 
terra, i cinguettìi diventan gridi; il turchino del 
cielo s’ammolla in celeste, già le ombre s’ac¬ 
corciano come a dar spazio alla luce. Non che 
l’inverno sia andato, per carità, ci son dei feb¬ 
brai ma dei febbrai con una neve alta cosi. Pe¬ 
rò, insomma... 

Però insomma la campagna si sveglia. No, a 
dir la verità la sveglia il vignaiuolo, che dispo¬ 
ne la vite all’offerta prodiga colla potatura. 
Una liturgia sacra più della messa, un sacrifi¬ 
cio gaudioso per la vigna, che compensa ogni 


sua ferita, recisione, amputazione col meglio 
del suo frutto. Il primo contatto dell’uomo 
colla natura, il dissonno operoso d’entrambi. 

Il successo d’una vendemmia scende dalla sa¬ 
pienza della potatura. Eppure mentre la ven¬ 
demmia è festa, e per i profani regola il trapas¬ 
so delle grandi stagioni, la potatura resta igno¬ 
ta. E a non metterla in conto son proprio i 
praticiennes de vin, sommeliers e scrittori eno- 
mani, quei signori del naso cyraniano; che in 
un vino appena sturato distinguono l’odore di 
coniglio costipato dal profumo di tulipano in 1 
umido. (Ci devon essere anche questi fra i 114 
attributi e aggettivi qualificanti un vino. Quan¬ 
do è risaputo che niente è più personale e par¬ 
ziale dell’olfatto, uno sente in un Barbera l’o¬ 
lezzo della viola, un altro la pipi di gatto). 

Livio Felluga, vigneron di Rosazzo nei Colli 
goriziani vocati all’eccellenza, da 65 anni nei 
vigneti e autore di vini sommi, mi dice esser la 
prima volta che un profano, o dei paraggi let¬ 
terari vinicoli, gli chiede della potatura. (Si 
metton in fila per vedere e osannare il prodigio 
d’una vendemmia, nessuno cui freghi qualcosa 
dell’atto silente d’ardua sapienza ch’è la pota¬ 
tura). 

I Felluga son venuti qua, sui Colli Orientali 
del Friuli, a spargere vigne d’alta selezione e 
dottrina ampelologa. 

Ai suoi tempi, e a quelli d’altri vignaiuoli qui 
dattorno, prima di scender fra le botti, il canti- j 
niere stava sulla terra a imparare a potare nel ' 
silenzio della vigna spoglia e nel freddo. Chè la | 
potatura è solidarietà, non la gratifica, l’osan¬ 
na ludico dei giorni vendemmiali coi vocianti 
grandes déjeuners sur Vhérbe. Sarà perché la 
potatura è taglio, mutilazione, sacrificio co¬ 
munque. 

Né mi pare che l’arte plastica e figurativa, e 
nemmeno quella delle parole, da sempre sti- 















molate dalla natura, si sian mai spostate dagli 
stereotipi aratura mietitura vendemmia. Cosi 
d'emblée mi vien in mente l’Antelàmi dei 
«Mesi», e Cosmé Tuta, che nel suo esasperato 
realismo umanistico, dipinge un mirabile ven¬ 
demmiatore s’una scala poggiata alla vite a 
pergola rigogliosa. 

In nessuno un cenno alla potatura. Carducci, 
poi, si fa ranima rallegrare dall’aspro odor dei 
vini, ma si sa come nel bere non andasse per il 
fino, e che un’annata fosse grama e una pota¬ 
tura alla carlona faceva tuttuno. 

I grappoli fanno letteratura, i tralci quasi nien¬ 
te. Gesù s’aggiusta sapiente, «Io sono la vite voi 
siete i tralci»: e siccome di tralci una saggia po¬ 
tatura fa strage, ne lascia pochini, forse insiste 
che «Molti sono i chiamati, pochi gli eletti». 
Che poi per la vite vuol dire radi grappoli a 
premiare ottime bottiglie. 

Va da gennaio a marzo la potatura delle vigne 
elette, e van presi i giorni di sole, o comunque 
meno freddi e senza vento, che il freddo nuoce 
alle ferite della pianta. Anche se per Piero Pit- 
taro, presidente degli enotecnici italiani, princi¬ 
pe degli enologi mondiali e paròn di vigneti 
modello, la vite ha da soffrire sete o mutilazio¬ 
ni. Che poi grata ripaga col meglio dell’uva, 
quindi del vino. Ma non sarà che sia un po’ 
masochista la vite? Cosa volete, l’han abituata 
così 5 0 6000 anni fa, poi il vignaiuolo c’ha 
preso gusto, più taglia e meno grappoli vengon 
su e più si nutrono d’umori terragni e di sole e 
più il vino s’alza di bontà. 

Se pensiamo che i tralci vengon potati tutti, 
centinaia, per lasciarne quattro o cinque a 
pianta, 10 gemme a tralcio, in tutta la vite una 
cinquantina, 50 grappoli, si fa presto a capire 
come la quantità sia un evento trascurabile a 
tutto privilegio della qualità. E questi numeri 
valgono per la pianura, che nelle colline del 


Collio e nei Colli orientali, le più vocate del 
mondo per i vini bianchi e diversi neri, la pota¬ 
tura è ancora più inesorabile. I tralci che si sal¬ 
vano qui, per via di certe esposizioni al sole, 
son quasi sempre due. E circa questi criteri, fra 
vignerons del Collio, dei Colli orientali e delle 
Grave (la pianura sassosa dei greti dei fiumi), 
son polemiche da osterie, le più serie e argo¬ 
mentate. Quando leggiamo sull’etichette di 
certi vini che della vendemmia del tal anno 
(l’eccezionale ’90 per esempio) son state pro¬ 
dotte solo 3500 bottiglie, facciamo un confron¬ 
to col Lambrusco emiliano, che di bottiglie per 
ogni zona, e tutti gli anni, ne numera un paio 
di milioni. Il troppo stroppia soprattutto in vi¬ 
ticoltura, ma bisogna poi vedere se il Lambru¬ 
sco è davvero un vino. 

Fosse solo tagliar la vite, la potatura. Bisogna 
vedere i vignaioli come scelgono i fusti da libe¬ 
rare, e secondo l’esposizione al sole piegano la 
pianta, piano adagio quasi fosse un’argilla da 
plasmare. Un lavoro da mani magiche, che de- 
von sentire una certa umidità dell’aria, e la 
temperatura ha da esser non fredda, così il le¬ 
gno duttile si lascia piegare per star poi li quie¬ 
to ad aspettare le rare gemme. 

Dalla potatura si può intuire la qualità del vi¬ 
no, un taglio sbagliato compromette non un 
raccolto, ma la vita della vite. La potatura non 
fa notizia e tanto meno spettacolo come tanti 
altri lavori di campagna, fa semplicemente la 
storia della terra. E compendia in sé e concor¬ 
da i perpetui opposti, Vésprit de finesse e Vé- 
sprit de geometrie, l’umanistico e lo scientifico, 
telai della civiltà. Da come ho visto potare in 
Friuli quest’anno posso garantire che l’annata 
’91 sarà un bis della ’90. D’accordo, tempo 
concedendo. Ma dove la potatura è savia il 
tempo s’acconcia. Dev’esser vero, perché è un 
proverbio francese# 
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11 senatore Micolini 

Enologo 

vede coronato 

per legge 

un impegno appassionato 
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diAlvanoMoreale 



Il senatore Paolo Micolini 
artefice della legge 
sull’ordinamento della 
professione di enologo. 


F ino a ieri, si poteva qualificare «enolo¬ 
go» qualsiasi persona che si interessa di 
vino, dal cultore aH’amatore, dal came¬ 
riere specializzato al titolare di enoteca, dal 
tecnico al ricercatore. 

Infatti il titolo professionale dei tecnici vitivini¬ 
coli, in Italia, non era quello di enologo, bensi 
di enotecnico, una qualifica professionale rila¬ 
sciata da 9 Istituti superiori statali con ordina¬ 
mento speciale per la viticoltura e l’enologia, 
di cui i più famosi, come quelli di Alba e di 
Conegliano Veneto, sono ultracentenari. 

Da oggi tutto questo non sarà più possibile, 
visto che il Parlamento ha approvato una leg¬ 
ge, che stabilisce chi può fregiarsi del titolo di 
Enologo e quali sono le sue mansioni profes¬ 
sionali. Il provvedimento fu per la prima vol¬ 
ta presentato a fine maggio ’90 in occasione 
del 45“ Congresso Nazionale dell’associazione 
enotecnici italiani dall’onorevole Renzo Pa¬ 
tria, segretario di presidenza della Camera dei 
deputati, che ne è stato anche il primo firma¬ 
tario. Fu discusso in più riprese dalle com¬ 
missioni agricoltura del Senato e della Came¬ 
ra che, in sede legislativa, l’hanno licenziato 
rispettivamente il 20 febbraio e il 21 marzo 
U.S., istituzionalizzando cosi questo nuovo e 
importante titolo professionale. 

La legge si compone di soli due articoli. Nel 
primo viene definito come verrà, a livello uni¬ 
versitario, formato il futuro enologo. Nel se¬ 
condo si stabiliscono quali sono le competen¬ 
ze e le funzioni di questo professionista. 

Il provvedimento stabilisce poi che tutti gli 
enotecnici e i laureati in discipline specifiche 
con tre anni di attività nel settore possano ac¬ 
quisire la qualifica professionale senza alcuna 
frequenza ed esame. 


La legge è stata approvata grazie al vivo e con¬ 
creto interessamento del senatore Paolo Mico¬ 
lini, primo firmatario della proposta di legge al 
Senato. Potremmo anzi dire che Micolini è il 
padre di questa legge, avendo il nostro parla¬ 
mentare seguito passo via passo tutto l’iter le¬ 
gislativo, con proposte di modifica, variazioni 
e mediazioni tra i due rami del Parlamento. 
«Del resto — spiega Piero Pittaro, presidente 
dell’Associazione enotecnici italiani, non era 
concepibile che l’Italia, primo paese vitivinico¬ 
lo del mondo, con la voce vino attiva nella bi¬ 
lancia agro-alimentare, non avesse di fatto un 
tecnico enologo ufficialmente riconosciuto. 
Eppure gli enotecnici da oltre un secolo sono i 
professionisti specifici del settore e costituisco¬ 
no un indiscutibile punto di riferimento della 
nostra enologia e del suo continuo migliora¬ 
mento qualitativo». 

«Per queste ragioni — afferma il senatore 
Paolo Micolini — era preciso dovere del Par¬ 
lamento italiano riconoscere uno specifico ti¬ 
tolo di studio, quello appunto di enologo, 
prevedendo nella legge la futura formazione a 
livello universitario intermedio. 

Se non fosse stata approvata la legge Micolini 

- Mora - Margheriti, i tecnici italiani non 
avrebbero avuto la parificazione europea, 
soggiacendo quindi a una disparità professio¬ 
nale, tale da fer si che francesi e tedeschi po¬ 
tessero lavorare in Italia con titolo ricono¬ 
sciuto, mentre gli italiani non avrebbero po¬ 
tuto fare altrettanto in alcun paese della Co¬ 
munità». 

«In pratica — aggiunge il senatore Micolini 

— si è voluta istituzionalizzare una situazione 
di fatto anche col riconoscimento retroattivo 
a sanatoria, col passaggio degli enotecnici ad 
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enologi, nonché di alcuni periti agrari e lau¬ 
reati già operanti nel settore enologico. 

La nuova legge, proposta e voluta dall’Asso¬ 
ciazione enotecnici italiani, il cui presidente 
Piero Pitturo è friulano, affida all’enologo 
compiti e responsabilità specifiche, tra le qua¬ 
li la direzione, l’amministrazione di cantine, 
la responsabilità piena della genuinità ed igie- 
nicità del vino, unita alla responsabilità pena¬ 
le, come del resto succede ai direttori di gior¬ 


nali, Questo a massima garanzia del produt¬ 
tore di uva e di vino per ia piena tutela del 
consumatore. «Abbiamo fatto un’ottima leg¬ 
ge — afferma soddisfatto il senatore Micolini, 
I positivi riscontri che abbiamo già ricevuto 
sono per me, per noi parlamentari motivo di 
vera soddisfazione». 

Ecco il testo della legge pubblicato sulla Gaz¬ 
zetta Ufficiale della Repubblica Italiana il 17- 
4-1991: 
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LEGGE 10 aprile 1991, n. 129. 

Ordinamento della professione di enologo. 

La Camera dei deputati ed il Senato della Repub¬ 
blica hanno approvato; 

IL PRESIDENTE DELLA REPUBBLICA 
Promulga 

la seguente legge: 

Art. 1 

Titolo di enologo 

1. Il titolo di enologo spetta a coloro che abbiano 
conseguito un diploma universitario di 1° livello, 
previsto dalla legge 19 novembre 1990, n. 341, rela¬ 
tivo al settore vitivinicolo. 

2. Il titolo di enologo spetta inoltre a coloro che, in 
possesso di diploma conseguito presso gli Istituti 
tecnici agrari con specializzazione in viticoltura ed 
enologia (corso sessennale) abbiano frequentato e 
superato un corso biennale presso una Scuola di¬ 
retta a fini speciali in tecnica enologica, istituita da 
università statale o legalmente riconosciuta. 

3. Coloro che abbiano conseguito il diploma presso 
un Istituto tecnico agrario con specializzazione in 
viticoltura ed enologia (corso sessennale), oppure il 
diploma di laurea in scienze agrarie, in scienze bio¬ 
logiche, in scienze chimiche o in scienze delle prepa¬ 
razioni alimentari ed esercitato attività professionale 
continuativa per almeno tre anni nel settore vitivini¬ 
colo, possono chiedere fattribuzione del titolo di 
enologo. Possono altresi chiedere l’attribuzione del 
titolo di enologo coloro che siano in possesso del di¬ 
ploma di scuola secondaria superiore rilasciato da 
Istituti tecnici ad indirizzo agrario o chimico e che 
abbiano esercitato attività professionale continuati¬ 
va per almeno otto anni nel settore della enologia. 
La richiesta deve essere presentata, entro due anni 
dalla data di entrata in vigore della presente legge, 
al Ministero dell’agricoltura e delle foreste. 

4. Per l’attribuzione del titolo di enologo ai sogget¬ 
ti di cui al comma 3 è nominata, entro sessanta 
giorni dalla data di entrata in vigore della presente 
legge, con decreto del Ministro dell’agricoltura e 
delle foreste, una Commissione composta da: 

a) un rappresentante del Ministero dell’agricoltura 
e delle foreste, con funzioni di Presidente; 


b) un rappresentante del Ministero della pubblica 
istruzione; 

c) un rappresentante del Ministero dell’università e 
della ricerca scientifica e tecnologica; 

d) un rappresentante del Ministero della sanità; 

e) un rappresentante dell’organizzazione di catego¬ 
ria dei tecnici del settore vitivinicolo maggiormente 
rappresentativa a livello nazionale. 

5. La Commissione, accertato il conseguimento del 
titolo di studio e valutata l’idoneità del requisito 
professionale, procede all’attribuzione del titolo di 
enologo entro il termine fissato con decreto del Mi¬ 
nistro dell’agricoltura e delle foreste. 

Art. 2 

Attività professionale 

1. Formano oggetto della professione di enologo: 

a) la direzione e l’amministrazione, nonché la con¬ 
sulenza in aziende vitivinicole per la trasformazio¬ 
ne dell’uva, l’affmamento, la conservazione, l’im¬ 
bottigliamento e la commercializzazione dei vini e 
dei prodotti derivati; 

b) la direzione e Tamministrazione, nonché la con¬ 
sulenza in aziende vitivinicole, con particolare rife¬ 
rimento alla scelta varietale, all’impianto ed agli 
aspetti fitosanitari dei vigneti; 

c) la direzione e l’espletamento di funzioni di carat¬ 
tere vitivinicolo in enti, associazioni e consorzi; 

d) l’effettuazione delle analisi microbiologiche, 
enochimiche ed organolettiche dei vini e la valuta¬ 
zione dei conseguenti risultati; 

e) la collaborazione nella progettazione delle azien¬ 
de di cui alle lettere a) e b) nella scelta della tecno¬ 
logia relativa agli impianti e agli stabilimenti vitivi¬ 
nicoli; 

f) l’organizzazione aziendale della distribuzione e 
della commercializzazione dei prodotti vitivinicoli, 
compresi gli aspetti di comunicazione, di marke¬ 
ting e di immagine. 

La presente legge, munita del sigillo dello Stato, sa¬ 
rà inserita nella Raccolta ufficiale degli atti norma¬ 
tivi della Repubblica italiana. È fatto obbligo a 
chiunque spetti di osservarla e di farla osservare 
come legge dello Stato. 

Data a Roma, addì 10 aprile 1991 
COSSIGA 

Andreotti, Presidente del Consiglio dei Ministri 
Visto, il Guardasigilli: Martelli 










La trilogia di Rocchi 
alla Casa del vino 

Le Frecce, una storia 
nel cuore del Friuli 


Quest’opera si compone di tre volumi, l’ulti¬ 
mo dei quali — La meravigliosa avventura — 
è stato presentato ufficialmente nei saloni del¬ 
la Casa del vino, davanti a un pubblico stra¬ 
bocchevole composto da piloti militari in ve¬ 
na di reminiscenze e in attività di servizio, e 
da amanti del volo tout court. C’erano, natu¬ 
ralmente, il comandante delle Frecce e molte 
autorità, tra le quali il presidente della giunta 
regionale Adriano Biasutti, la cui adesione al¬ 



di Piero Fortuna 


Q uella che Giovanni Aviani ha portato 
a compimento è un’iniziativa editoriale 
di straordinario risalto: la storia dell’a¬ 
viazione acrobatica in Italia, dalle ori¬ 
gini ai giorni nostri, passando anche attraver¬ 
so gli affettuosi «ritratti» dei suoi protagoni¬ 
sti. Autore di quest’opera è il colonnello Re¬ 
nato Rocchi il quale — essendo stato per 
molti anni l’addetto alle pubbliche relazioni 
delle «Frecce tricolori» che, come tutti sanno, 
hanno la loro base a Rivolto — ha vissuto in 
prima persona una parte considerevole di 
quella storia. 



la manifestazione ha assunto significati di 
simpatia e solidarietà di cui tutti hanno perce¬ 
pito la portata, dopo il chiasso (spesso inde¬ 
gno) seguito alla tragedia di Ramstein. 
Dunque il volo acrobatico. La sua ragione 
d’essere è stata — come lo è tuttora — d’ordi¬ 
ne strettamente militare. Esso è il completa¬ 
mento naturale dell’addestramento di ogni pi¬ 
lota, una chance rilevante di cui egli deve di¬ 
sporre in combattimento per il successo delle 
missioni che gli vengono affidate e per la sua 
stessa sopravvivenza. 

Pensare, come molti continuano a credere, 
che si tratti di una forma di virtuosismo fine a 
se stessa è un errore. L’aviazione militare non 
indulge a frivolezze. 

I friulani, in ogni caso, sanno bene come 
stanno le cose. All’aeroporto goriziano di 
Merna e a quello udinese di Campoformido, 
il volo acrobatico ha trascorso stagioni esal¬ 
tanti. Basterà citare la «Pattuglia folle» di 
Fougier e riportare alla memoria ricordi affa¬ 
scinanti di grande ardimento e perizia, ai qua¬ 
li corrisponde ora la presenza della PAN 
(Pattuglia Acrobatica Nazionale) in quel di 
Rivolto che ad ogni sua esibizione — qui co¬ 
me altrove — muove centinaia di migliaia di 
spettatori entusiasti ed entusiasmati. 

Dunque una lunga tradizione di ospitalità, di 
affetto, quasi di identificazione — appunto — 
tra il Friuli ed i piloti, di cui la trilogia del co¬ 
lonnello Rocchi — nella sua completezza tec¬ 
nica e sentimentale — costituisce una testimo¬ 
nianza rigorosa, unica nel suo genere. 

Tutte queste considerazioni sono state messe 
in rilievo da Piero Pittaro, presidente del Cen¬ 
tro regionale vitivinicolo. Egli ha accentuato 
quel rapporto di familiarità e — diciamolo 
pure — di devozione che accomuna i friulani 
con l’aviazione militare, completando cosi, 
nel segno dell’affetto, un incontro tra l’auto¬ 
re, l’editore Aviani e il folto gruppo di piloti e 
personalità convenuti nella «Casa del vino» 
per obbedire anche a un moto dell’animo, 
straordinariamente ricco di intensità# 
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Attualità 


di Piero Pittare 

Relazione presentata 
in occasione di un 
convegno organizzato 
dalla rivista «Civiltà 
del Bere» al BIBE di 
Genova 


La controversa Le differenze 

riforma della 930 che ritardano 

il guado 


remessa 

La legge 930, ossia la disciplina italia¬ 
na delle denominazioni d’origine dei 
vini, vedeva la luce il 12 luglio 1963, con DPR 
n. 930, dopo tre anni di lavoro per tentare di 
dare ordine ad un comparto completamente 
anarchico, esteso in modo disorganico su tut¬ 
to il territorio nazionale. 

È facile costume di noi italiani ironizzare, se 
non disprezzare il lavoro dei nostri legislatori. 
Troppi interessi, da parte di tutti i settori, di 
tutte le categorie, associazioni, enti o privati, 
provocano spesso storture o mostruosità legi¬ 
slative. 

Ma, dobbiamo riconoscerlo, se un po’ d’ordi¬ 
ne è stato fatto nel vigneto e nella cantina Ita¬ 
lia, ciò lo dobbiamo proprio a questa legge 
che, nel bene e nel male, nell’applicazione o 
nel disinteresse, ha portato ad una valorizza¬ 
zione notevole di molte produzioni di pregio. 
La legge 930 è stata accolta allora con sospet¬ 
to, con diffidenza, anche con rancore. Ma è 
stata una legge utile, utilissima, che ha dato 
possibilità di valorizzazione ad alcune zone, 
ad alcune produzioni, ad alcune regioni che 
hanno subito sposato la causa della qualità 
nel massimo rispetto di questa legge. 

Sono trascorsi quasi 28 anni e, come una fo¬ 
tografia fatta tre decenni orsono, non riporta 
più i connotati di oggi. È quindi tempo di ri¬ 
fare il ritratto, con la macchina fotografica 
più sofisticata. È veramente ora di «riforma¬ 
re». 

La proposta dell’Associazione Enotecnici Ita¬ 
liani, fatta nel 1985 dopo 3 anni di studio, 
sposata da altre 11 categorie, è ancora in atte¬ 
sa di approvazione. Molte modifiche miglio¬ 
rative sono state apportate, suggerite dalle ca¬ 


tegorie professionali, da associazioni, enti, 
tecnici, esperti, ma soprattutto dal Ministero ’ 
dell’agricoltura. Modifiche di forma e di so- ! 
stanza, dettate dall’esperienza, ma anche da 
interessi di categoria, di settore, su pressioni 
di gruppi economici. Utili, comprensibili, ma 
spesso in conflitto tra loro, queste proposte 
ora devono essere sottratte agli interessati, i 
quali peraltro hanno avuto tutto il tempo, an¬ 
che troppo, per apportare i loro consigli. 

È tempo che il potere politico dia inizio alla 
discussione per l’approvazione, sulla base di 
un documento, già limato di fino, del Mini¬ 
stro dell’agricoltura. E già una proposta or¬ 
ganica, molto precisa ed apprezzabile è stata 
iscritta in calendario alla Commissione agri¬ 
coltura del Senato, per opera del senatore 
Riccardo Margheriti. 

Relatore per il governo sarà il senatore Paolo 
Micolini. Ma il Ministro dell’agricoltura deve 
nel più breve tempo presentare la sua propo¬ 
sta, che è la proposta del governo. L’impatto 
nel settore vitivinicolo, dopo l’approvazione 
di questa legge, sarà notevole, anche dal pun¬ 
to di vista sociale ed economico. Si è discusso 
molto, moltissimo, anzi troppo. È ora di 
completare l’opera, di approvare la riforma. 
Speriamo che questo incontro serva a dare 
un’ulteriore spinta. 

Ipunti d'incontro e di scontro 

Dicevamo poco sopra che il ritardo di appro¬ 
vazione della modifica alla 930 è dovuto alle 
notevoli modifiche apportate, ma soprattutto 
ai principali motivi di contrasto di alcuni arti¬ 
coli e commi. Cerchiamo ora di evidenziarli, 
senza peraltro dare pareri. L’ordine che segui¬ 
remo non è un ordine d’importanza, ma sem- 














plicemente cronologico, avendo esaminato il 
progetto ministeriale nella sua ultima stesura. 


La nuova scala delle denominazioni 

La nuova piramide, ossia la nuova classifica¬ 
zione dei vini sarà la seguente: 


V.Q.P.R.D. 

D.O.C.G. (denominazione d’origine controllata e garantita) 
D.O.C. (denominazione d’origine controllata) 

Indicazione 

geografica 

I.G.T. (indicazione geografica tipica) 

Vini da tavola 

V.D.T. (bianco e rosso) 


Vengono eliminati, gradualmente, i vini da 
tavola ad indicazione geografica. 

Le contestazioni di fondo, qui, sono tre: 

1) Che significato hanno i D.O.C.G.? 

2) Perché si eliminano i vini da tavola ad indi¬ 
cazione geografica? 

' 3) Perché non si fanno anche le zone piccole 
dei vini ad indicazione geografica? 

Menzioni geografiche a carattere collettivo 

La riforma parla sempre in questi termini. 
Non è concepita una menzione geografica 
aziendale. Anche i vini tipici devono avere 
j una superficie più ampia di una D.O.C. 

1 Le contestazioni sono: 

1 1) Perché non si possono fare aree piccole? 
i 2) Perché non si possono fare aree aziendali? 

Ampliamento di una zona D.O.C. 

j Si tratta di ampliamento di una zona a 
D.O.C. anche ai territori adiacenti o vicini. 
I Aspetto — anche questo — controverso, in 


quanto potrebbe trattarsi di ampliamenti per 
interessi commerciali, specie non prevedendo 
una posizione d’attesa o una «quarantena» ; 
per alcuni anni. Si parla poi di sottozone, pre- j 
vedendo nel disciplinare un elenco positivo di ! 
queste sottozone. 

Le riserve che si muovono sono legate al fatto 
che una tavola normativa, prevedente una ' 
modifica al disciplinare per ogni ammissione i 
di sottozona, blocca la possibilità di caratte¬ 
rizzazione territoriale di una DOC. La propo¬ 
sta è quella di una maggior snellezza, con ag¬ 
giunta ad una lista positiva su parere del Co¬ 
mitato Nazionale. 


Il termine vigna 

Viene prescritto l’uso del termine «Vigna», se¬ 
guito da un toponimo, per indicare un appez¬ 
zamento a grande vocazione, quello che i 
francesi chiamano «Cru». È questa un’inno¬ 
vazione positiva. Le contestazioni nascono 
dal fatto che bisognerebbe usare un termine 
più preciso, come il cru appunto, con una 
classificazione alla francese degli stessi cru. 


I vini tipici 

È questo l’articolo che introduce i vini tipici, 
che, nella filosofia del legislatore, dovrebbero 
sostituire i vini da tavola ad indicazione geo¬ 
grafica. Qui la legge parla chiaro: zone gran¬ 
di, più grandi delle doc al fine di evitarne l’ac¬ 
cerchiamento. Qui le discussioni non finisco¬ 
no mai, visto che molti produttori vorrebbero 
piccolissime zone tipiche per i loro vini. 

Molto positivo è invece il comma 4, che pre¬ 
vede la coesistenza sulla stessa area di più de¬ 
nominazioni (D.O.C.G. - D.O.C. - I.G.T.) 
con rivendicazione vendemmiale o di cantina 
a cascata, verso il basso logicamente. 
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Luso del nome della regione in una D.O.C. 

La nuova disciplina prevede la possibilità d’u¬ 
so di una denominazione provinciale o regio¬ 
nale in una D.O.C. La filosofia è semplice. 
Pochi consumatori conoscono le denomina¬ 
zioni d’origine. Perché allora non prevedere 
la possibilità di localizzare subito un vino in¬ 
dicando anche la Regione o la Provincia d’o¬ 
rigine? 

Llstitiito della revoca dei D.O.C. 

Ci sono delle denominazioni d’origine che | 
non funzionano, che sono rivendicate in per- j 
centuale bassissima, oppure mai utilizzate. La 
nuova normativa ne prevede la revoca. 

Anche qui i pareri sono discordi, in quanto si 
potrebbe verificare il caso che una D.O.C. sia I 
utilizzata da poche aziende che verrebbero in i 
tal modo fortemente penalizzate. 

Le rese massime per ettaro 
Altro articolo da guerra, perché tratta delle 
rese massime per ettaro, per ceppo, per anna¬ 
ta ecc. I tetti massimi di produzione sono cosi 
stati indicati: 




















— D.O.C.G. q 80 per i rossi e 100 per i bian¬ 
chi; 

— D.O.C. q 120 per i rossi e 140 per i bianchi. 
Tolleranza max 10%; oltre tale limite tutto è 
declassato. 

Nello stesso articolo, altro punto di grande di¬ 
battito e di scontro è Timbottigliamento in zo¬ 
na delimitata. 

Controlli fisico-chimici ed organolettici da parte 
delle Camere di Commercio 

Il comma 1 di questo articolo prevede l’analisi 
chimico-fisica ed organolettica di tutti i V.Q- 
.P.R.D. prima deH’immissione al consumo del 
vino. 

Pur rientrando in una logica di giusto control¬ 
lo della qualità, questi controlli sono attual¬ 
mente applicati integralmente per un 
D.O.C.G. ed in percentuale bassissima per i 
D.O.C. 

L’enorme quantità e qualità, tipologia e varie¬ 
tà di vitigni fanno ritenere che con le attuali 
strutture sia quasi impossibile tale controllo in 
tempo reale per l’immissione in commercio dei 
prodotti. 

Il rilascio delle ricevute dei vini D.O.C. da parte 
delle Camere di Commercio 

Al comma 3 la legge prevede il rilascio delle ri¬ 
cevute dei V.Q.P.R.D. entro 30 gg. dalla de¬ 
nuncia di produzione. È questo un argomento 
accolto con estremo favore dalle categorie, ma 
attualmente solo possibile sulla carta. 

Il catasto vitivinicolo 

Da tutti auspicato, ma in effetti non voluto, 
specialmente in alcune zone d’Italia, al fine di 
sfuggire ai controlli. Le critiche si appuntano 
sul fatto che, per la complessità del vigneto 
Italia, microdiffuso su tutto il territorio nazio¬ 
nale, il MAF non potrà mai disporre di un ca¬ 
tasto aggiornato su superfici, qualità dei viti¬ 


gni, ecc. Alcuni suggeriscono la gestione regio¬ 
nale del catasto. 

Istituto nazionale delle denominazioni d'origine 

È stato auspicato un Istituto nazionale delle 
denominazioni d’origine, sulla falsariga dell’I- 
nao francese. Sembra che questo in Italia non 
sia possibile, visto il decentramento delle com¬ 
petenze agricole alle Regioni. Per tale motivo 
si creerebbero conflitti di competenze. 

Sarebbe comunque auspicato da parte di tutte 
le categorie, un Istituto o Comitato con potere 
decisionale, presieduto dallo stesso Ministro 
dell’agricoltura, maggiormente finanziato e 
con maggiori possibilità di controllo, snellezza 
operativa e formato da un minor numero di 
membri. Questi sono i suggerimenti raccolti. 

I Consorzi di tutela 

È questo un punto controverso, estremamente 
dibattuto. C’è sia chi sostiene l’utilità di tali 
consorzi che chi ne sostiene l’inutilità. 

Quali compiti e ruoli deve svolgere un Consor¬ 
zio? Potrà avere Verga omnesl Se l’avrà, potrà 
fare anche promozione? Devono essere finan¬ 
ziati dall’ente pubblico o devono autofinan- 
ziarsi? 

L'imbottigliamento in zona 

È questo l’argomento più contrastato da parte 
delle categorie cornmerciali. Da pagina 

24 a pagina 29 pubblichiamo un’intera relazio¬ 
ne del dr. Vittorio Camilla, dirigente del 
M.A.F. alla quale rimandiamo il lettore. 

Conclusioni 

Abbiamo elencato i punti controversi della ri¬ 
forma della legge 930, senza fare commenti o 
esprimere opinioni. 

Avremo comunque modo di ritornare, in futu¬ 
ro, su questo importantissimo argomento • 












Attualità 


La prematura 
scomparsa dell’avvocato 
Paolo Solimbergo 


Addio a un galantuomo 



S e c’è un termine che si addice ad un uo¬ 
mo come Paolo Solimbergo, questo è 
galantuomo. Gran signore, per nascita 
e per stile di vita, leale, colto, onesto, gentile, 
corretto, sempre disponibile, altruista. Potrem¬ 
mo continuare, con molti altri aggettivi, ma 
vogliamo riassumerli in uno solo, quello del ti¬ 
tolo: galantuomo. Avevamo scritto un pezzo, 
per questo giornale, sull’attività svolta da Pao¬ 
lo Solimbergo in qualità di presidente del Con¬ 
siglio regionale, incarico che aveva appena la¬ 
sciato per motivi di salute dopo tanti anni di 
proficuo lavoro. Ma ora, al momento della 
stampa, apprendiamo, con grande tristezza, 
che il nostro Paolo ci ha lasciati. 

Vogliamo ricordare l’amico, ancor prima del 
Presidente e dell’avvocato. Vogliamo ricordare 
la Sua arte oratoria, così ricca di frasi ad effet¬ 
to, così convicente, così efficace, cosi sottile, 
sempre pervasa da quell’humor all’inglese che 
era congeniale col Suo dire e con la figura ari¬ 
stocratica ed elegante del Suo personaggio. 

Ma vogliamo anche ricordare il Presidente del 
Consiglio Regionale, così al di sopra delle par¬ 
ti, così pronto ed attento al corretto evolversi 
degli eventi, sempre disponibile a mediare e 
minimizzare ogni attrito, in forza appunto del¬ 
la Sua alta figura morale, della Sua cultura, 
della Sua arte di ricondurre tutti i problemi 
della vita ad una dimensione umana, che è poi 
quella vera, quella reale, 

E vogliamo ricordare l’avvocato, il gentiluomo 
del foro, il difensore degli onesti, dei probi, di 
chi era in difficoltà, di chi doveva essere difeso 
contro l’ingiustizia della giustizia. 

E vogliamo ricordare il cittadino di Rivigna¬ 
no, benvoluto, ma forse è più corretto dire 
amato da tutti. E non son questi termini o fra¬ 


si di circostanza. È la verità. Un giorno alcuni 
anni or sono, alla vigilia delle elezioni. Paolo 
era in campagna elettorale con un gruppo di 
amici, tanti amici, in un boschetto sulle rive 
dello Stella. C’era gente di tutti i partiti politi¬ 
ci, di tutti i colori. I discorsi dei politici del Suo 
partito non ebbero alcun effetto. Paolo parlò 
agli amici. E gli amici, di tutti i colori politici, 
votarono l’uomo, l’amico, non il simbolo. 
Questo era Paolo Solimbergo, 

Avremmo preferito tesserne l’elogio in vita, 
non in morte. Ma il destino è spesso crudele, 
specialmente con i giusti. E un altro uomo giu¬ 
sto se n’è andato, in silenzio, con discrezione, 
quasi timoroso di disturbare, con questo Suo 
ultimo atto, gli amici che lo hanno amato, sti¬ 
mato, sostenuto. Addio Paolo. Hai lasciato in 
eredità uno stile nel far politica, uno stile nella 
vita, uno stile nel morire. Speriamo che qual¬ 
cuno se ne accorga e se ne ricordi. 

Piero Pittavo 

•k -k i: 


P aolo Solimbergo, presidente del consiglio regionale nella quinta e sesta legi¬ 
slatura, precisamente dal 25.10.1985 al 20.7.1988 e dal 5.10.1988 al 
9.4.1991, è stato il presidente del consiglio che ha retto più a lungo la carica. 
Duplice è stato il fronte deW iniziativa politica e istituzionale della sua attività 
di presidente: da un lato mirata al rafforzamento del ruolo deWistituto regionale nel 
rapporto con il governo centrale e daWaltro volta a valorizzare il ruolo della nostra 
regione nel contesto europeo. Durante la sua presidenza Vassemblea regionale ha mi¬ 
gliorato la propria organizzazione interna con nuovi strumenti e organi — quali il 
servizio di consulenza legislativa ed un autonomo ufficio stampa — in grado di sup¬ 
portare al meglio lattività dei consiglieri come anche di stabilire un dialogo più diret¬ 
to tra questi e le comunità locali. 

Innumerevoli sono state le personalità che nel tempo hanno reso visita al consiglio re¬ 
gionale, durante la sua presidenza: dai presidenti del consiglio Fanfani e Goria, ad 
ambasciatori, consoli e numerosi presidenti di regioni straniere. Numerosi sono stati 
gli interventi e gli appelli lanciati dal presidente Solimbergo nelle sedi istituzionali eu¬ 
ropee — Strasburgo, Bruxelles, come neWambito delle diverse associazioni tra le re¬ 
gioni europee delle quali è stato attivo promotore e in più riprese componente degli 
organi direttivi — volti a promuovere un riconoscimento ufficiale del ruolo delle re¬ 
gioni nel processo d’integrazione comunitaria e, in particolare, deWaffermazione della 
vocazione internazionale del Friuli-Venezia Giulia. 

Dai contatti con il mondo della scuola ai rapporti con le comunità friulane e giuliane 
residenti alVestero, dagli incontri con le rappresentanze del mondo del lavoro e del- 
Imprenditoria, Solimbergo ha sempre cercato di mantenere aperto il dialogo con le 
diverse espressioni delle comunità locali, con grande disponibilità, attento alle prero¬ 
gative istituzionali della propria carica ed alle responsabilità conseguenti. 

Nella sua ultima visita al Centro vitivinicolo, avvenuta prima delle festività natalizie, 
l’avvocato Solimbergo incontrandosi con Pittaro per lo scambio degli auguri aveva si¬ 
gnificato come — mai come oggi — la Casa del Vino rappresenta oltre che un patri¬ 
monio culturale per la regione, anche un necessario punto di riferimento e di consulta¬ 
zione per tutti coloro che operano nel settore vitivinicolo e anche per coloro che desi¬ 
derano avvicinarsi al vino di qualità. 

«Sono sicuro che il nostro vino — aveva sostenuto in quella occasione Solimbergo — 
è potenzialmente in grado di vincere l’aspra battaglia aU’interno del mercato interna¬ 
zionale liberalizzato». 

È con queste parole — che confermano la fiducia da lui sempre riposta nei confronti 
dei viticoltori friulani —che vogliamo ricordarlo in questo triste momento^ 



















Attualità 


I problemi che 
ritardano la modiica 
della 930 


Imbottigliamento 
in zona: 

questo è il dilemma 


I 


24 ! di Vittorio Camilla 



LHmbottigliamento in zona di produzione o in 
zona delimitata, o Vimbottigliamento libero su 
tutto il territorio nazionale ed estero, è un ar¬ 
gomento di grande attualità, che investe inte¬ 
ressi enormi del settore commerciale e produt¬ 
tivo. 

Molte discussioni, vivaci polemiche hanno su¬ 
scitato le proposte di limitare rimbottigliamen- 
to dei vini a una zona ben determinata. E, que¬ 
sto, uno dei problemi che ritarda la modifica 
della legge 930. 

Un interessante simposio su cjuesti argomenti è 
stato organizzato dalla rivista specializzata Ci¬ 
viltà del bere, cdlultimo Bibe di Genova. Il 
dottor Vittorio Camilla, primo dirigente del 
Ministero delVagricoltura e foreste, ha tenuto 
una brillante e completa relazione sul tema del- 
rimbottigliamento in zona. 

Su gentile concessione dello stesso autore e di 
Civiltà del Bere pubblichiamo la relazione, cer¬ 
ti di far cosa gradita ai nostri lettori. 


fuori dubbio che per i vini frizzanti e spuman¬ 
ti il problema non esiste poiché è considerato 
normale che tali vini, per problemi di caratte¬ 
re tecnico, siano imbottigliati in una ben defi¬ 
nita zona che corrisponde normalmente a 
quella di vinificazione o, spesso, alla zona di 
spumantizzazione. 

A livello Cee il problema della definizione di 
una zona di imbottigliamento dei vini tran¬ 
quilli è emerso, da ultimo, per il contenzioso 
venutosi ad instaurare tra la Dellaize Freres 
di Bruxelles e la S.A. Promalvin di Courcelles 
(E) per un problema di rispetto contrattuale 
sull’esportazione della denominazione «Rio- 
ja». 

A livello italiano il problema è stato sollevato 
in sede di revisione delle norme di tutela delle 
D.O.C. (930/63) ed a proposito della tutela 
della denominazione di origine «Marsala». 
Come noto, il «Marsala» destinato al consu¬ 
mo diretto deve essere obbligatoriamente im¬ 
bottigliato in zona delimitata. 


D a molti anni, ormai, si sta dibattendo 
la questione relativa alla liceità di fis¬ 
sazione, nell’ambito della disciplina 
della denominazione di origine di un vino, di 
limiti territoriali aH’imbottigliamento di vini 
tranquilli. Prima di affrontare un esame della 
controversa materia, appare opportuno ri¬ 
chiamare l’attenzione sul fatto che si intende, 
allo stato attuale, come imbottigliamento il 
condizionamento del vino in recipienti sigilla¬ 
ti aventi una capacità massima di 60 litri. 

Aspetti del problema 

Appare appena il caso di ricordare che il pro¬ 
blema si pone per i vini tranquilli, poiché è 


Situazione nei paesi produttori 

Viene segnalato che i Portoghesi intendono 
rendere obbligatorio l’imbottigliamento per il 
vino «Porto» a partire dal 1995 in zona deli¬ 
mitata. In Spagna, la quota di commercializ¬ 
zazione dello sfuso per il «Rioja» è stata pro¬ 
gressivamente ridotta per l’entrata in vigore 
del regio decreto del 24-2-1988 n. 157, a se¬ 
guito del superamento delle norme derogato¬ 
rie di tipo transitorio. 

In Francia esiste una legge limitativa per i vi¬ 
ni alsaziani (del 5 luglio 1972), che fu oggetto 
di interrogazioni alla commissione Cee da 
parte dell’on.le Cousté. Successivamente, in 
Francia si tentò di estendere l’obbligo di im- 












bottigliamento in zona delimitata, anche per 
altre denominazioni (disegno di legge 88-1202 
del 30-12-1988), ma poi il progetto fu archivia¬ 
to. In Lussemburgo i vini commercializzati 
con la denominazione della regione viticola 
debbono essere imbottigliati. Tuttavia, nel¬ 
l’ambito del Paese, per transazioni commercia¬ 
li fra produttori e grossisti, o nel caso di conse- 
j gna di vino destinato alla spumantizzazione, 
può esservi circolazione di vino, destinato ad 
avere il marchio nazionale, allo stato sfuso. 

In Germania i V.Q.P.R.D. possono essere 
commercializzati solo se hanno il relativo nu¬ 
mero di controllo e il medesimo viene attribui¬ 
to solo ai vini che, previo superamento dell’e¬ 
same analitico ed organolettico, sono venduti 
in bottiglia. Di fatto, dunque, l’imbottiglia¬ 
mento, almeno nell’ambito territoriale del Pae¬ 
se, è obbligatorio; ma esistono accordi bilate¬ 
rali con vari Stati (Belgio, Svezia, Regno Uni¬ 
to) in relazione ai quali l’esportazione può av¬ 
venire allo stato sfuso, anche se con precise 
cautele. 

Se questo è il panorama delle legislazioni dei 
principali paesi produttori, si deve altresì con¬ 
statare che, a livello di normativa Cee, non esi¬ 
ste alcuna norma che, in modo esplicito, rego¬ 
lamenti la questione dell’imbottigliamento dei 
V.Q.P.R.D. prodotti nella comunità. 

Valutazioni di liceità 

Stante la situazione attuale esistente nell’ambi¬ 
to della Comunità appare di estremo interesse 
valutare la liceità giuridica per uno Stato 
membro di poter fissare, per una denomina¬ 
zione di origine controllata prodotta sul pro¬ 
prio territorio, limiti geografici per l’imbotti¬ 
gliamento dei propri V.Q.P.R.D. 
L’orientamento della Cee è quello di risponde¬ 
re in modo negativo, poiché ciò configurereb¬ 
be misura di effetto equivalente a una restri¬ 
zione all’esportazione ai sensi dell’art. 34 del 
Trattato Cee. 

Tale conclusione è evidentemente viziata dalla 
preoccupazione che, in caso di risposta positi¬ 
va, vi sia una proliferazione di norme limitati¬ 
ve all’imbottigliamento che, si pensa, potreb¬ 
bero compromettere e frazionare i mercati na¬ 
zionali in mercati regionali con ostacolo all’in¬ 
tegrazione del mercato unico. 

Filosofia della C.E.E. 

Questo tipo di filosofia della Cee è chiaramen¬ 
te esplicitata nella risposta della Commissione 
all’interrogazione 189/73 dell’on.le Cousté 
concernente i vini alsaziani. In quella sede la 
Cee aveva ravvisato nel provvedimento france¬ 
se per i vini alsaziani una misura di effetto 
equivalente a una restrizione quantitativa del¬ 
l’esportazione, contraria all’art. 34 del Tratta¬ 
to Cee per l’azione discriminatoria nei con¬ 
fronti di un gruppo di utenti. 

Tuttavia, si diceva nella risposta, trattandosi 
di misure destinate a tutelare una denominazio¬ 
ne di origine controllata, la Commissione aveva 



ritenuto che la norma potesse rientrare nella sfe¬ 
ra di applicazione dell’art. 36 del Trattato Cee 
che autorizza gli Stati membri ad imporre divie¬ 
ti 0 restrizioni all’esportazione purché giustifica¬ 
ti da necessità di tutela della proprietà industria¬ 
le 0 intellettuale. 

Appare evidente che in tal modo, a quel tem¬ 
po, si ritenne di non giudicare illegittimo il 
provvedimento francese, ma ci si preoccupò di 
evitare con ogni mezzo possibile che tali prin¬ 
cipi di regolamentazione potessero estendersi | 
ad altre denominazioni. Anzi, la Commissione 
pare ora orientata a rinnegare tale affermazio¬ 
ne, sostenendo che si impegna a presentare 
proposte per migliorare i controlli e dettare 
misure transitorie per i casi in cui l’imbottiglia¬ 
mento obbligatorio è già praticato da tempo. ; 
Infatti, la Commissione si è perfettamente resa 
conto che non sarebbe sostenibile l’ammissio¬ 
ne dell’imbottigliamento in zona delimitata per 
l’Alsazia, e non per altre denominazioni di ori¬ 
gine, aventi sostanzialmente gli stessi diritti e, 
quindi, intende rispondere negativamente in 
senso globale. ! 

Per fare ciò già si premura di affermare che 
non è possibile fare valere l’art. 18 deir823/87, 
ora modificato dal Reg. 2043/89, ove si dice 
che occorre tenere conto nella regolamentazio¬ 
ne di una D.O.C. degli usi tradizionali, leali e 
costanti. Si dice che questi usi tradizionali non 
abbiano mai previsto l’imbottigliamento in zo¬ 
na delimitata. 

Occorre a questo punto considerare che tale 
affermazione è chiaramente partigiana se si 
considera che, purtroppo, una volta erano ca¬ 
renti i mezzi tecnici per garantire tale tipo di 
regolamentazione. Ma l’intendimento, già ai . 
tempi delle prime Regolamentazioni, fu quello I 
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! di prevedere Timbottigliamento in zona deli¬ 
mitata, almeno per le denominazioni più qua¬ 
lificate. Questa è la chiave di lettura della no- 
' stra 930/63 che già negli anni ’60 aveva previ¬ 
sto rimbottigliamento obbligatorio per le sole 
D.O.C.G. ma, evidentemente, nel contesto 
generale della situazione del tempo non pote¬ 
va spingersi oltre. 

Ora, obiettivamente, ci sarebbero le condizio¬ 
ni per poter ampliare il relativo campo di ap¬ 
plicazione, ma la Cee afferma che piuttosto di 
dettare norme suirimbottigliamento in zone 
delimitate è più opportuno prevedere altre nor¬ 
me alternative atte a raggiungere il medesimo 
scopo. 

A tale fine la Cee prende in considerazione 
varie misure di carattere normativo e si pre¬ 
mura di dimostrare che, con la corretta appli¬ 
cazione delle medesime, si ha in effetti un raf¬ 
forzamento della garanzia deWautenticità del 
vino pari a quella che si verifica con rimbotti¬ 
gliamento in zona delimitata: imbottigliamen¬ 
to volontario a opera del produttore, o sotto 
i il suo controllo, utilizzazione dei contrassegni 
di controllo, identificazione della partita im¬ 
bottigliata, indicazione deU’imbottigliatore, 

! sistema di prelievo dei campioni, documenti 
di accompagnamento. 

Non è solo un problema di autenticità 

Se si trattasse solo di assicurare l’autenticità 
del vino, le misure che la Cee propone sareb¬ 
bero sufficienti e il problema potrebbe essere 
archiviato. 

Ma non è così. La questione è molto più am¬ 
pia e complessa e coinvolge problemi di ca¬ 
rattere tecnico e di filiera produttiva, legata 
I alla denominazione stessa. 


Prima di affrontare tali tematiche, occorre 
preliminarmente constatare che il campo di 
applicazione deirimbottigliamento in zona 
delimitata è abbastanza ristretto e, a giudizio 
di molte organizzazioni di categoria italiane, 
auspicabile e vivamente richiesto (Confagri- 
coltura. Coldiretti, Confcoltivatori, Feder- 
cantine, Confcooperative, Lega Nazionale 
delle Coop.ve e Mutue, Federconsorzi). 

In Italia i provvedimenti si applicherebbero so¬ 
lo a quelle D.O.C.G. per le quali la maggio¬ 
ranza qualificata dell’interprofessione produt¬ 
tiva della denominazione in causa lo richieda. 
Anche negli altri Paesi della Comunità il prin¬ 
cipio si applicherebbe solo a talune denomina¬ 
zioni, che coinvolgono una minima parte della I 
fascia più qualificata del mercato vitivinicolo 
comunitario. Non si può tuttavia disconoscere 
che la tendenza è quella di un progressivo spo¬ 
stamento delle denominazioni più evolute su 
tale tipo di regolamentazione e in ciò l’analisi 
Cee è esatta. Viceversa, appare eccessivamente 
sbilanciata la previsione che tale tipo di regola¬ 
mentazione possa, in futuro, creare un merca¬ 
to frazionato ed essere di ostacolo alla libera 
circolazione. Va infatti considerato che gli 
stessi produttori sono i primi interessati a non 
porre limiti all’esportazione e a non creare ar¬ 
tificiose restrizioni, perché tutto ciò, prima di 
nuocere agli interessi dei Paesi importatori, 
nuoce ai produttori stessi. 

Rapporti concatenati 

Questo tipo di constatazione apre dunque 
una più ampia serie di rapporti concatenati 
fra produzione e commercializzazione, dei 
quali la Commissione Cee non ha assoluta- 
mente tenuto conto, ma che devono, invece. 


























essere attentamente valutati. In mancanza di 
tutto ciò le conclusioni cui è giunta la Cee so¬ 
no logiche e condivisibili. Infatti, non può af¬ 
fermarsi che il principio deirimbottigliamento 
in zona delimitata sia dovuto a problemi di 
moralità pubblica, di ordine pubblico o di 
pubblica sicurezza o di tutela della salute di 
persone ed animali etc.; neppure trova giustifi¬ 
cazione nell’ipotesi che gli imbottigliatori fuori 
della zona delimitata siano incompetenti o più 
inclini alla frode o che rimbottigliamento in 
zona dia maggiore garanzia di autenticità del 
V.Q.P.R.D.; ancora non può affermarsi a tito¬ 
lo generale che rimbottigliamento in zona di 
produzione salvaguardi da eventuali frodi. 
Vediamo invece quali sono le argomentazioni 
valide, a nostro avviso, per il sostegno dei¬ 
rimbottigliamento in zona delimitata. 

Filiera produttiva 

I Ogni denominazione di origine rappresenta, 
per definizione stessa e per tutta la normativa 
che la regola, una disciplina opzionale rispet¬ 
to alle norme di base che regolano la produ¬ 
zione di vino. Inoltre, una denominazione di 
origine costituisce un patrimonio collettivo 

I dell’interprofessione produttiva, che opera in 
una ben determinata zona di origine che con¬ 
traddistingue la denominazione stessa. 

Sotto questo profilo, i depositari del patrimo¬ 
nio collettivo, rappresentato dalla denomina¬ 
zione, hanno legittimo diritto di determinare 
la disciplina nell’ambito delle norme generali, 
affinché il patrimonio collettivo delle denomi¬ 
nazioni stesse si valorizzi e mantenga una ele¬ 
vata e costante immagine presso i consumato¬ 
ri. Pertanto, sotto questo profilo, l’imbotti- 

i gliamento in zona può configurarsi come ge¬ 


stione della proprietà collettiva. Il mancato 
imbottigliamento in zona delimitata non 
completa la filiera produttiva, lascia nell’inde¬ 
terminatezza finale, perché sfugge al controllo 
della relativa interprofessione, titolare del pa¬ 
trimonio collettivo (proprietà intellettuale) un 
anello importante della qualificazione di im¬ 
magine. 

Corresponsabilizzazione tra produzione 
e commercio 

Ciò, oltre a non consentire il controllo di tutti i 
parametri produttivi da parte dell’interprofes- 
sione, e quindi dell’intera potenzialità di valo¬ 
rizzazione, apre a pericoli involutivi dovuti al¬ 
la mancata corresponsabilizzazione tra produ¬ 
zione e commercializzazione. 

Ciò significa che il produttore, sapendo che la 
denominazione da lui venduta sarà imbotti¬ 
gliata senza che compaia il suo nome, non si 
preoccupa molto della qualità intrinseca e del 
possibile decadimento della sua immagine di 
produttore. 

Analogamente, l’imbottigliatore ha tutto l’in¬ 
teresse a sfruttare il prestigio della denomina¬ 
zione, lesinando in ogni modo possibile sulla 
presentazione (Chianti in brik, D.O.C. in bot¬ 
tiglioni) e sulla designazione evidenziando le 
diciture che a lui interessano di più. Come in¬ 
ciso, si può affermare che nel commercio inter¬ 
nazionale dello sfuso spesso risulta difficile ri¬ 
salire l’intera filiera produttiva, anche solo per 
fatti accidentali e mancata sincronia di adem¬ 
pimenti burocratici. Tutti aspetti che, natural¬ 
mente, non coinvolgono l’onestà e la lealtà de¬ 
gli operatori, come più volte dimostrato nella 
realtà applicativa. 

Ora la Cee afferma essere suo intendimento 
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porre in atto misure ed adempimenti atti ad 
evitare il più possibile questo tipo di inconve¬ 
nienti. 

I 

1 Accordo itaio-svizzero 

Occorre rilevare peraltro che lo stesso intendi¬ 
mento ha informato la realizzazione del recen¬ 
te accordo italo-svizzero relativo alfimbotti- 
gliamento in Svizzera delle nostre D.O.C.G. 
Al riguardo si osserva che con tale accordo si è 
j cercato di evitare la frattura di filiera produtti¬ 
va prescrivendo tre aspetti fondamentali: 

1) la D.O.C.G. deve essere spedita in conteni- 
! tori sigillati nella zona di produzione; i sigilli 
; debbono essere tolti in Svizzera alla presenza 

degli incaricati al controllo; in territorio elveti- 
s co la D.O.C.G. non può assolutamente subire 
alcun intervento di carattere enologico (tagli o 
j altro, pur essendo ciò consentito dalla legge 
svizzera, per compensare le perdite di evapora¬ 
zione 0 per effettuare colmature); 

2) la quantità di vino importato in Svizzera è 
' corredata di corrispondente quantitativo di fa- 
1 scette sostitutive di contrassegni di Stato che 

debbono essere applicate secondo le modalità 
stabilite in Italia; 

3) i contenitori (natura e capacità), Tetichetta- 
tura, la messa in bottiglia debbono corrispon¬ 
dere ai principi generali che si applicano nel 
nostro Paese; inoltre, deve essere riportato ob¬ 
bligatoriamente il nome e la sede del produtto- 

I re 0 esportatore italiano, il nome e la sede di 
I chi ha effettuato Timbottigliamento, nonché la 
menzione «imbottigliato in Svizzera». 

I Occorre tuttavia rilevare che anche questo tipo 
di Accordo, malgrado la sua specificità, non 
ha soddisfatto taluni ambienti della produzio¬ 
ne italiana, che hanno anzi assunto posizioni 
critiche. Si ricordi al riguardo Patteggiamento, 
ad esempio, dell’Associazione Vini di Collina. 
Ciò nonostante, si osserva che in carenza di al¬ 
tre norme adeguate il disposto dell’accordo 
italo-svizzero rappresenta, obiettivamente, 
quanto di meglio si possa oggi trovare in ma¬ 
teria di regolamentazione di imbottigliamento, 
secondo i principi di salvaguardia del patrimo¬ 
nio collettivo e di continuità della filiera pro¬ 
duttiva. 

Problemi di carattere tecnico 

Ma tutto ciò non esaurisce, evidentemente, la 
problematica relativa aU’imbottigliamento dei 
nostri V.Q.P.R.D. e, in particolare, delle no¬ 
stre D.O.C.G. Infatti, fino ad ora, non è stato 
preso in considerazione un preminente aspetto 
! di carattere produttivo: quello rappresentato 
I dalla tecnica enologica. Infatti, per taluni vini 
che traggono le loro caratteristiche peculiari 
dal condizionamento in bottiglia, quale ele¬ 
mento integrante delle pratiche di invecchia¬ 
mento al fine di assicurare quel potenziale di 
ossido - riduzione necessario al mantenimento 
' ed alla esaltazione delle caratteristiche intrinse- 
* che di particolari denominazioni, è evidente 
che il mero rispetto della filiera produttiva non 
1 è sufficiente per garantire resistenza delle pre¬ 


dette caratterizzazioni organolettiche, ottenibi¬ 
li solo attraverso l’imbottigliamento all’origi¬ 
ne. 

Questa argomentazione di notevole peso viene 
addotta in una dettagliata nota che la delega¬ 
zione spagnola ha presentato alla Comunità 
Europea. In sostanza, quella Delegazione af¬ 
ferma che una denominazione di origine deve 
acquisire tutte le proprie caratteristiche per 
l’immissione al consumo nell’ambito della pro¬ 
pria zona di produzione. 

Su tale principio anche in Italia non si eccepi¬ 
sce ed anzi il medesimo è sancito dalla nostra 
regolamentazione. In base a tale impostazione 
ne deriva che i vini a denominazione di origi¬ 
ne, spediti allo stato sfuso, non debbono essere 
oggetto di alcuna pratica enologica sul luogo 
di destinazione, ma essere imbottigliati nelle 
condizioni in cui si trovano al momento della 
loro importazione. È evidente che l’importato¬ 
re 0 il destinatario del vino è autorizzato, co¬ 
munque, a mescolare diverse partite di vino 
della medesima denominazione di origine. Ciò 
senza contare che la spedizione allo stato sfuso 
non consente l’instaurazione di quel potenziale 
di ossido - riduzione necessario per l’acquisi¬ 
zione delle caratteristiche specifiche; inoltre, 
per lunghi trasporti, vi è certamente bisogno di 
un sostegno addizionale al vino nei confronti 
delle ossidazioni e di altre evenienze accidenta¬ 
li. È infatti ben noto che il vino non è un pro¬ 
dotto stabile poiché contiene una serie di so¬ 
stanze come gli enzimi, i fenoli, i lieviti etc. che 
possono indurre cambiamenti all’equilibrio fi¬ 
sico-chimico instauratosi, in funzione della 
temperatura, dello scuotimento, della modifi¬ 
cazione della pressione atmosferica e di altri 
elementi di alterazione, possibili durante il tra¬ 
sporto allo stato sfuso. Si pensi, ad esempio, a 
trasporti internazionali o intercontinentali, e 
d’altra parte si consideri altresì che non appare 
saggio applicare alla partenza delle pratiche 
enologiche drastiche, per rendere stabile o 
inattivo il vino, dal momento che le stesse in¬ 
terferiscono gravemente sulle sue caratteristi¬ 
che organolettiche. 

Questi principi fondamentali sono i medesimi 
che vengono seguiti a livello di regolamenta¬ 
zione dei vini spumanti e dei vini frizzanti per 
il loro imbottigliamento nella zona stessa di 
produzione. In questi casi il principio dell’im- 
bottigliamento nella zona di produzione non è 
oggetto di contestazione ed anzi attualmente 
parrebbe addirittura incongruente permettere, 
ad esempio, l’imbottigliamento dello Champa¬ 
gne a Bologna o a Napoli ovvero in quelle sedi 
operare anche solo il «tirage»; la stessa consi¬ 
derazione vale ovviamente per gli spumanti 
italiani. 


! 


Il problema alVesame delVO.L V, 

Queste valutazioni sono state altresi esaminate 
anche all’Office International de la Vigne et du 
Vin, nel Gruppo regolamentazione e controllo ' 
della qualità presieduto dallo scrivente. In 1 



























quella sede sono state presentate varie rela¬ 
zioni intese ad esaminare l’intero arco della 
problematica collegata con l’imbottigliamen¬ 
to in zona delimitata dei V.Q.P.R.D. In con¬ 
clusione, con l’apporto sostanziale dei rap¬ 
presentanti dei Paesi consumatori, e per l’Ita¬ 
lia del professor Usseglio - Tornasse!, si è ad¬ 
divenuti a sancire il principio per cui l’imbot¬ 
tigliamento costituisce l’ultima fase tecnologi- 
. ca della elaborazione di un vino (25“ Sessione, 
16 maggio 1990). 

Considerazioni 

Parrebbe quindi consequenziale che l’imbotti¬ 
gliamento, anche ai sensi dei principi regola¬ 
mentari sanciti dal Regolamento Cee 
debba essere effettuato in condizioni specifi¬ 
catamente regolamentate, per motivazioni di 
carattere tecnico. Se cosi non fosse, nel luogo 
di destinazione, ai sensi del Reg. 822/87, po¬ 
trebbe essere applicata tutta una serie di pra¬ 
tiche enologiche autorizzate come ad esem¬ 
pio: l’aerazione, l’utilizzazione di gas inerte, il 
trattamento termico, la centrifugazione, la fil¬ 
trazione, l’addizione deH’anidride carbonica 
! (non più di 2 grammi / litro), l’addizione di 
dosi aggiuntive di anidride solforosa, l’addi¬ 
zione di acido citrico (non più di 1 gr/litro), la 
chiarificazione con una serie di prodotti come 
gelatina, colla di pesce, caseina, bentonite 
etc., l’addizione di tannino, l’addizione di aci¬ 
do metatartarico o gomma arabica. 

[ Tali esempi di carattere puramente didattico 
evidenziano in sostanza l’opportunità che, si¬ 
milmente ai vini spumanti e frizzanti, anche i 
vini tranquilli a denominazione di origine non 
debbano essere sottoposti nel luogo di desti¬ 
nazione ad alcuna pratica enologica aggiunti¬ 
va, oltre a quelle che sono già state effettuate 
per l’acquisizione delle caratteristiche minime 
per l’immissione al consumo; caratteristiche 
che devono essere acquisite nella zona di vini¬ 
ficazione 0 di spumantizzazione. 

I 

Gli orientamenti del MA.F. 

Alla luce di tutte queste considerazioni e tenu¬ 
to conto anche degli orientamenti espressi in 
materia dalle principali organizzazioni di cate¬ 
goria, il Ministero deH’agricoltura e delle fore¬ 
ste — nel formulare le proposte di revisione 
della 930/63 — ha previsto la possibilità che 
nei disciplinari di produzione siano dettate 
modalità, condizioni ed eventuali limiti territo¬ 
riali, per quanto riguarda Timbottigliamento e 
il confezionamento, ivi comprese eventuali 
norme derogatorie, per un periodo non supe¬ 
riore a 5 anni (lett. p dell’art. 10 della proposta 
di riforma della 930). 

I In conclusione, sembra si debba affermare, 
che, in ogni caso, nell’ambito del settore pro- 
; duttivo italiano si vada sempre più chiaramen- 
I te delineando l’opportunità di prevedere nor- 
; me di limitazione territoriale per Timbottiglia- 
mento dei V.Q.P.R.D., almeno per la fascia 
gerarchicamente più elevata di essi 
(D.O.C.G.). Ciò risulta motivato, oltre che da 


un corretto realizzo dei principi ispiratori della 
filosofia delle D.O.C.G. e di rispetto della filie¬ 
ra produttiva, anche da precise esigenze di ca¬ 
rattere tecnico. Non sembra invece pertinente 
addurre, come peraltro in taluni ambienti si 
continua a fare, motivazioni di carattere re¬ 
pressivo 0 preventivo per ciò che concerne fro¬ 
di 0 altri illeciti, posto che non può, in via di 
principio, ammettersi che gli operatori ubicati 
al di fuori di una determinata area geografica 
siano più inclini alla frode, rispetto ad altri. 
Importante appare, invece, che gli operatori 
che eseguono una operazione delicata quale 
l’imbottigliamento, atto finale della elabora¬ 
zione tecnologica di un vino, possano in qual¬ 
che modo positivamente essere individuati, sia 
in senso numerico sia come localizzazione ter¬ 
ritoriale della loro attività professionale. Ciò è 
estremamente importante per la salvaguardia 
di tutti gli aspetti inerenti la valorizzazione in 
senso economico delle produzioni tutelate e la 
conseguente equa ripartizione del valore ag¬ 
giunto a tutta la interprofessione produttiva, 
che della denominazione stessa è artefice. 

In sostanza, anche coloro che non sono del 
tutto convinti di porre limiti territoriali defi¬ 
niti ammettono tuttavia la necessità che gli 
imbottigliatori di una determinata denomina¬ 
zione siano comunque censiti e controllati. 
Sotto questo profilo deve altresì intendersi 
l’orientamento di politica vitivinicola eviden¬ 
ziato dal Ministero dell’agricoltura sia nel¬ 
l’ambito delle proposte di modifica della 
930/63, sia a livello generale nelle enunciazio¬ 
ni contenute nel Piano specifico di intervento 
per il settore vitivinicolo, già approvato dal 
Comitato interministeriale per la programma¬ 
zione economica (Cipe) il 28 giugno 1990, 
laddove al paragrafo 101 (attuazione della di¬ 
sciplina di qualità) è specificatamente prevista 
la possibilità di stabilire norme restrittive per 
l’imbottigliamento, dietro richiesta di una 
maggioranza qualificata dei produttori della 
denominazione stessa. 

Si esprime pertanto l’auspicio che anche la 
Comunità Europea, nel valutare lo spinoso 
problema, tenga in dovuta considerazione 
tutti i vari aspetti del medesimo. In particola¬ 
re, gli aspetti connaturati con le caratterizza¬ 
zioni tecniche e con la consapevolezza che 
spetta alla maggioranza dell’interprofessione 
produttiva della denominazione determinare 
le scelte regolamentari della denominazione 
stessa; ciò, tenuto conto che trattasi sempre di 
disciplina opzionale e non obbligatoria, alme¬ 
no in Italia. 

I consumatori ed il mercato di consumo, sot¬ 
to questo profilo, non hanno titolo per deter¬ 
minare le scelte opzionali dell’interprofessio- 
ne produttiva legata alla denominazione, ma 
a loro volta possono, con le loro stesse scelte 
opzionali, condizionare la produzione a se¬ 
guire determinate norme della disciplina, ivi 
compresi eventuali accordi bilaterali tra Paesi 
produttori e Paesi consumatori# 
























Viticoltura 


Testo elaborato dal Gruppo 
Tecnico Scientifico per la lotta 
fitopatologica guidata ed 
integrata in viticoltura 


Attenzione 

alfescoriosi 


N el periodo invernale la 
presenza della malattia 
è rivelata da placche, 
screpolature longitudinali, fes¬ 
surazioni profonde e suberifica- 
zioni a livello corticale, limitate 
soprattutto ai primi internodi 
basali dei capi a frutto. Il tral¬ 
cio assume spesso un aspetto 
grigio- biancastro, e presenta 
sulla superficie corpuscoli nera¬ 
stri, i picnidi, che nel successivo 
periodo primaverile, in coinci¬ 
denza di piogge prolungate, li¬ 
bereranno le spore che daranno 
origine alle nuove infezioni. 

I primi sintomi sulla lamina fo¬ 
gliare compaiono 3-4 settimane 
dopo la prima pioggia successi¬ 
va all’apertura delle gemme e 
sono costituiti da minutissime 
macchie necrotiche, con un alo¬ 
ne clorotico. Se le macchie sono 
molto frequenti si possono ave¬ 
re imbrunimenti, deformazioni 
e fessurazioni del lembo. I sin¬ 
tomi sui tralci consistono ini¬ 
zialmente in piccole macchie 
necrotiche puntiformi o allun¬ 
gate, localizzate alla base dei 
nuovi germogli. In seguito le 
macchie tendono ad allungarsi, 
dando origine alle spaccature 
longitudinali ed alle scabrosità 
della corteccia visibili anche sui 
tralci maturi. L’infezione pri¬ 
maverile può causare riduzioni 
di sviluppo ed avvizzimenti dei 
germogli. Il minore sviluppo 
della porzione basale del tralcio 
può dare origine ad una stroz¬ 
zatura che ne facilita la rottura 


ad opera del vento («dead 
arm»). Macchie brune seguite 
da fessurazioni della corteccia 
possono presentarsi anche sul 
rachide dei grappoli, talvolta 
con conseguente avvizzimento 
dell’intero organo, nonché sui 
piccioli e sulle grosse nervature 
delle foglie. 

Le infezioni da escoriosi si han¬ 
no di solito a primavera, duran¬ 
te periodi con tempo fresco ed 
abbondanti pioggie. Il fungo si 
può riattivare in autunno, in 
coincidenza di pioggie precoci 
ed abbassamenti termici, e può 
causare marciumi degli acini e 
del rachide. Sugli acini infetti si 
possono differenziare picnidi, 
dai quali erompono le spore; in 
seguito gli acini raggrinziscono 
e mummificano. 

Prevenzione e protezione 

Particolare attenzione va posta 
sui vitigni più suscettibili all’at¬ 
tacco del fungo quali Locai, 
Verduzzo friulano. Cabernet, 
Sauvignon, Refosco p.r. e mol¬ 
te cultivar da tavola. 

Per prevenire la diffusione della 
malattia all’interno del vigneto 
è necessario eliminare, per 
quanto possibile, con la potatu¬ 
ra invernale i tralci colpiti dal 
fungo e bruciarli. È inoltre con¬ 
sigliabile la disinfezione con 
idonei fungicidi — a base di Be- 
nomyl o di Carbendazim — di 
eventuali grosse superfici di ta¬ 
glio, da proteggere successiva¬ 


mente con specifici mastici. In 
presenza di attacchi limitati è 
bene adottare potature lunghe, 
per compensare la mortalità 
delle gemme basali ed effettuare 
la lotta chimica. 

Accertata la presenza di infe¬ 
zioni del fungo nel vigneto, è 
opportuno intervenire molto 
precocemente a difesa della 
nuova vegetazione, prima di 
eventuali pioggie contaminanti. 
In particolare si può effettuare 
un primo trattamento, con tem¬ 
po umido, allo stadio vegetati¬ 
vo «C» e «D» - Fig. 4 - (ingros¬ 
samento della gemma e com¬ 
parsa della prima fogUolina) ed 
un secondo allo stadio «D» - 
«E» (foglioline distese). Tra i 
fungicidi il Mancozeb sembra 
possedere la migliore efficacia, 
se impiegato alla dose di 200 
gr/hl di principio attivo, irro¬ 
rando compiutamente la vite. 
Nella pratica si impiegheranno 
1750 grammi di principio com¬ 
merciale (air80% di principio 
attivo) per ettaro e con 5 hi di 
acqua, 2100 grammi con 6 hi di 
acqua, 2450 con 7 hi e 2800 
grammi con 8 hi di acqua. Oltre 
al Mancozeb sono efficaci con¬ 
tro l’escoriosi anche il Propi- 
neb, il Metiram, il Folpet, il Cy- 
moxanil nelle varie miscele ed 
altri principi attivi. Essendo no¬ 
to che il Mancozeb esercita una 
certa azione tossica nei con¬ 
fronti degli acari predatori Fi- 
toseidi, nel caso siano presenti 
nel vigneto questi utilissimi au- 
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Fig.l 

Tipici sintomi di escoriosi su 
tralci lignificati. 


i Fig.2 

I Macchie necrotiche con 
. alone giallastro su una foglia 
e spaccature longitudinali sul 
' giovane tralcio. 

Fig. 3 

j Gravi necrosi da escoriosi su 
' , un giovane tralcio e danni 
I alle foglie. 


Fig. 4 

Stadi vegetativi della vite in 
cui è opportuno effettuare i 
trattamenti preventivi contro 
la Phonopsis viticola, agente 
causale deH’escoriosi. 


siliari, si potrebbe intervenire 
con un solo trattamento. Que¬ 
sto dovrebbe essere effettuato 
allo stadio «D» impiegando un 
formulato misto, a basso conte¬ 
nuto di Mancozeb, ad azione 
anche endoterapica, a base di 
Fosetil alluminio + Mancozeb 
+ Cymoxanil alla dose di kg. 
3,5 - 4/ha. Successivamente l’e- 
scoriosi può essere controllata 
dagli anticrittogamici impiegati 
nella normale difesa antipero- 
nosporica • 
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Viticoltura 


Le scelte 
donali 


Così avviene 
la sperimentazione 
in Friuli 


32 I IL Gottardo 
i eG.Colugnati 


C ontinuando l’analisi re¬ 
lativa ad alcuni aspetti 
della delicata problema¬ 
tica dell’impianto del vigneto, 
in questo numero della rivista 
vorremmo avviare l’approfon¬ 
dimento del tema della scelta 
varietale. Più in particolare vor¬ 
remmo soffermare la nostra at¬ 
tenzione sul settore clonale e sul 
ruolo della sperimentazione. 
Sono trascorsi alcuni anni da 
quando, ancora studenti, per la 
prima volta sentimmo nomina¬ 
re il termine «clone»; allora ci 
sembrò una parola desueta, fin- 
tanto almeno che il fedele «ma¬ 
nuale dell’agronomo» non ci 
venne in aiuto: «dicesi clone 
l’insieme degli individui genera¬ 
ti in seguito alla riproduzione 
vegetativa da un individuo che 
costituisce una discendenza 
omogenea». 

Da quel tempo questo termine 
ha assunto, oltre che una più 
che consolidata familiarità, an¬ 
che una importanza tale da non 
poter pensare di fare della viti¬ 
coltura di qualità senza tenerlo 
in debito conto. 

Perdonateci lo scherzo, ma esso 
serviva semplicemente ad intro¬ 
durre l’argomento e a far capire 
soprattutto come nell’agricoltu¬ 
ra in generale, e in viticoltura in 
particolare, i cambiamenti sia¬ 
no stati cosi radicali e repentini 
da indurci ad arricchire il no¬ 
stro vocabolario di nuovi signi¬ 
ficati e contemporaneamente il 
nostro modo di fare viticoltura 


di nuove complicazioni. Infatti, 
a cosa mai ci potrebbe servire il 
fatto di poter disporre di una 
popolazione omogenea, costi¬ 
tuita tutta da individui uguali 
tra di loro oppure, se vogliamo 
dire scientificamente, derivati 
da un organismo per riprodu¬ 
zione asessuale o agamica? 

La risposta è molto semplice: 
potremmo disporre di una po¬ 
polazione che non presenta di¬ 
sformità di risultati per una 
somma di problematiche, non 
ultima quella produttiva e quin¬ 
di, nel nostro caso, dell’uva. È 
infatti molto più facile control¬ 
lare e prevedere i risultati di 
una popolazione omogenea che 
ovviamente quelli di una al cui 
interno vi sia disomogeneità ge¬ 
netica. Oltre a ciò, nelle popola¬ 
zioni viticole, si possono verifi¬ 
care quei fenomeni di mutazio¬ 
ne che debitamente verificati 
possono portare delle migliorie 
qualitative che con la clonazio¬ 
ne vengono rese perenni ed utili 
per tutti i produttori. 

Appare perciò evidente che la 
possibilità di utilizzare materiali 
clonali rappresenta un innega¬ 
bile passo in avanti che la scien¬ 
za moderna ci consente e che 
l’uso di questi potrebbe portar¬ 
ci ad ottenere quella ormai am¬ 
bita crescita nella qualità e, in¬ 
sieme ad appropriate tecniche 
agronomiche quella auspicabile 
costanza nella quantità delle 
produzioni viticole. 

Detto in questo modo potrebbe 


sembrare che i nostri problemi 
siano ormai prossimi ad essere 
risolti; al contrario la situazione 
dei materiali clonali a nostra di¬ 
sposizione è piuttosto comples¬ 
sa. Per le varietà di uva da vino 
che interessano il Friuli enolo¬ 
gico possiamo contare su un’of¬ 
ferta teorica che sfiora i 200 
cloni: di questi solo una minima 
parte è stata selezionata in Ita¬ 
lia ed una frazione ancor più 
piccola è stata coltivata in con¬ 
dizioni controllate e successiva¬ 
mente verificata dal punto di 
vista enologico. 

Appare perciò evidente la ca¬ 
renza di informazione scientifi¬ 
ca al riguardo, ed in particolare 
riferita al nostro ambiente friu¬ 
lano. 

L’argomento merita perciò un 
approfondimento serio anche 
per verificare il rapporto geno¬ 
tipo-ambiente o, per meglio di¬ 
re, la risposta quali - quantita¬ 
tiva del clone posto in coltiva¬ 
zione in un determinato am¬ 
biente. 

Fatte queste valutazioni, il Cen¬ 
tro di sperimentazione di Poz- 
zuolo ha perciò ritenuto indi¬ 
spensabile avviare una serie di 
prove che potessero nel medio 
periodo dare delle risposte suf¬ 
ficientemente esaustive in meri¬ 
to a questa tematica. Si sono a 
questo scopo individuate delle 
zone che dal punto di vista pe¬ 
dologico, climatico, orografico 
e naturalmente viticolo fossero 
rappresentative della realtà re- 











gionale (tab. 1 ) e aH’interno di 
queste si sono contattate delle 
aziende adatte ad ospitare le 
prove, stilando nel contempo 
dei protocolli di intesa per la 
conduzione delle sperimenta¬ 
zioni. 

Gli impianti sono iniziati nel 
1989 con due varietà bianche, 
ovvero Sauvignon blanc e 
Chardonnay, e sono proseguiti 
nel 1990 con Pinot grigio, Mer- 
lot. Cabernet frane, Cabernet 
sauvignon e Pinot nero. Per le 
suddette varietà si è provveduto 
a collezionare tutti i materiali 


clonali reperibili sul mercato 
mondiale (tab. 2 ) uniformando 
per essi quelle caratteristiche 
tecniche che avrebbero costitui¬ 
to elemento di variabilità, quali 
il portinnesto, il tipo di impian¬ 
to, la conduzione agronomica e 
tutte quelle variabili ambientali 
e di trattamento controllabili 
del vigneto. 

Per quanto attiene alle zone og¬ 
getto della prova, negli impianti 
si è voluto privilegiare quella 
caratteristica di rappresentativi¬ 
tà di cui si è detto precedente- 
mente; perciò, oltre a una più 


Tabella 1 - Elenco delle zone prescelte per gli impianti sperimentali 

cv. 

Zona doc di riferimento 

Località 

Chardonnay 

1) Grave del Friuli 

Beano di Codroipo 


2) Colli orientali 

Buttrio 


3) Aquileia 

Ruda 


4) Isonzo 

Gradisca d’Isonzo 


5) Collio 

Dolegna/Capriva 

Sauvignon blanc 

1) Grave del Friuli 

Beano di Codroipo 


2) Colli orientali 

Corno di Rosazzo 


3) Aquileia 

Ruda 


4) Collio 

Dolegna 


5) Grave del Friuli 

Spilimbergo 

Pinot grigio 

1) Isonzo 

Gradisca dTsonzo 


2) Collio 

Dolegna 


3) Grave del Friuli 

Spilimbergo 

Cabernet frane 

1) Grave del Friuli 

Spilimbergo 

Cabernet sauvignon 2) Grave del Friuli 

Beano di Codroipo 

Merlot 

3) Collio 

Cormons 


4) Collio 

Cormons 

Pinot nero 

1) Grave del Friuli 

Prata di Pordenone 


Tabella 2 - Elenco dei materiali clonali in osservazione presso gli 
impianti sperimentali del Centro di Sperimentazione Agraria. 

cv. Chardonnay: 

1) clone R 8 

11) clone R4 

21 ) clone 132 

2 ) clone 123 SMA 

12) clone 77 

22 ) clone 133 

3) clone 130 SMA 

13) clone 125 

23) clone 116 

4) clone 75 

14) clone 117 

24) clone 120 

5) clone 76 

15) clone 118 

25) clone 121 

6 ) clone 78 

16) clone 119 

26) clone 122 

7) clone 95 

17) clone 127 SMA 

27) clone 128 

8 ) clone 96 

18) clone 124 

28) clone 129 

9) clone 277 

19) clone 130 

29) clone 352 

10) clone 548 

20 ) clone 131 

30) clone 108 SMA 

cv. Sauvignon: 

1) clone R3 

9) clone 159 

17) clone 376 

2) clone ISVl 

10 ) clone 161 

18) clone ISV-Fj 

3) clone 317 

licione 108 

19) clone 316 

4) clone 242 

12) clone 243 

20) clone ISV-F 3 

5) clone 297 

13) clone 241 

21 ) clone 160 

6 ) clone 102 

14) clone 279 

22) clone ISV-F, 

7) clone 377 

15) clone 378 


8 ) clone 530 

16) clone 610 muscadel 

CV. Pinot grigio: 

1) clone R 6 

5) clone 49-207 

9) clone A 72.03.28 

2) clone 52 

6 ) clone AF 11 

10) clone A 72.15.16 

3) clone 53 

7) clone 8 FAW 

4) clone HI 

8 ) clone A 72.16.02 


cv. Cabernet Frane: 



1) clone 185 

9) clone 311 

17) clone 212 

2 ) clone 186 

10) clone 328 

18) clone 213 

3) clone 312 

11) clone 329 

19) clone 214 

4) clone 334 

12) clone 333 

20) clone R9 

5) clone 332 

13) clone 327 

21) clone RIO 

6 ) clone 330 

14) clone 326 

22) clone ISV-FV 4 

7) clone 187 

15) clone 623 

23) clone ISV-FV 5 

8 ) clone 313 

16) clone 210 

cv. Merlot: 

1 ) clone 181 

7) clone 342 

13) clone R3 

2 ) clone 182 

8 ) clone 348 

14) clone R12 

3) clone 183 

9) clone 346 

15) clone RI 8 

4) clone 184 

10) clone 343 

16) clone ISV-F 

5) clone 349 

11) clone 347 

17) clone 447 

6 ) clone 314 

12) clone 344 

cv. Cabernet Sauvignon: 


1 ) clone 188 

7) clone 341 

13) clone R5 

2) clone 189 

8 ) clone 335 

14) clone RIO 

3) clone 190 

9) clone 337 

15) clone ISV-FV 5 

4) clone 191 

10) clone 336 

16) clone 169 

5) clone 338 

11) clone 340 

17) clone R7 

6 ) clone 339 

12 ) clone 15 


cv. Pinot Nero: 

1 ) clone 111 

6 ) clone 777 

11) clone R4 

2) clone 113 

7) clone 165 

12) clone Laimburg 4 

3) clone 114 

8 ) clone 496 

13) clone Laimburg 9 

4) clone 115 

9) clone 292 


5) clone 667 

10) clone 778 
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generale suddivisione in am- 
I biente di pianura e di collina, si 
I sono individuate aH’interno di 
queste delle subzone a loro vol¬ 
ta il più possibile rappresentati¬ 
ve della complessa situazione 
viticola regionale. 

! A questa prima fase che vedrà 
nei prossimi anni il completa¬ 
mento della piattaforma varieta¬ 
le sotto osservazione, seguirà un 
accurato lavoro di rilevamento 
dei parametri fisiologici della vi- 
j te, sotto l’aspetto del controllo 
i delle epoche fenologiche, dei rit- 
, mi di crescita e di vigore, dei di- 
' versi componenti della bacca 
durante la sua maturazione, il 
tutto replicato ovviamente per 
diversi anni in maniera da ren- 
1 dere meno importante ed evi- 
, dente l’interazione con l’annata. 
Questo consentirà di poter deli¬ 
neare il più chiaramente possi¬ 
bile il profilo (fiche), per ogni lo¬ 
calità scelta del clone considera¬ 
to sotto l’aspetto fenologico. 
Verranno altresì effettuati rilievi 
per evidenziare potenziali diffe¬ 
renze nella fertilità delle gemme 
e, conseguentemente, nel carico 
produttivo potenziale e reale. 
Durante tutto il periodo di pro¬ 
duzione delle bacche verranno 
effettuati cmpionamenti per la 
determinazione dei componenti 
chimico-fisici: queste valutazioni 
permettono di quantificare ed 
identificare i componenti e la lo¬ 
ro evoluzione durante tutto il 
periodo della maturazione. Que¬ 
sto fattore è da noi ritenuto di 
prioritaria importanza nel deter¬ 
minare il più adatto periodo di 
raccolta anche in rapporto alla 
diversa destinazione dell’uva. 


A supporto di queste attività, si 
valuteranno inoltre tramite la 
metodica dell’analisi fogliare i 
diversi livelli nutrizionali e le lo¬ 
ro eventuali differenze all’inter¬ 
no della stessa varietà. Sarà, 
questo, un elemento per fornire 
' delle utili indicazioni circa il re- 
' girne nutritivo per singolo am¬ 
biente. 

Elemento centrale e strategico di 
queste prove sarà la possibilità 
di effettuare delle microvinifica¬ 
zioni dei diversi cloni saggiati e 
successivamente poter verificare, 
tramite analisi sensoriale, le ef¬ 
fettive reali potenzialità qualita¬ 
tive, ovviamente tenendo in con¬ 
siderazione l’ambiente pedocli- 
I matico nel quale si trova il vi¬ 
gneto. 

Si potrà così sovrapponendo ad 
una situazione pedoclimatica 
nota le nuove conoscenze ac¬ 
quisite avere un quadro suffi¬ 
cientemente chiaro di quale sia 
il comportamento fenotipico di 
un certo clone e, a questo pro¬ 
posito, si potranno ottenere nel 
contempo indicazioni utili per 
orientare le scelte clonali che i 
viticoltori si troveranno a dover 
compiere. 

Questo, seppure in grande sinte¬ 
si, è il lavoro in allestimento che, 
tutto sommato, riteniamo abbia 
buone possibilità di collocarsi 
utilmente nell’ambito delle no¬ 
stre ricerche a supporto della vi¬ 
ticoltura, certamente senza la 
pretesa di stravolgere nulla, ma 
soprattutto con la consapevolez¬ 
za di non aver tralasciato anche 
questa occasione per supportare 
la crescita del comparto vitivini¬ 
colo regionale # 
















Enologia 


Il vino 

Istruzioni 

e la bentonite 

per l’uso 


di Vanni Tavagnacco 


U na causa frequente del- 
rintorbidamento e della 
formazione di depositi 
nei vini bianchi è la presenza in 
sospensione colloidale di pro¬ 
teine che precipitano con il tem¬ 
po, soprattutto nel periodo esti¬ 
vo, o per Tarricchimento in tan¬ 
nini, estratti dal legno delle bot¬ 
ti o anche dal sughero dei tappi. 
L’aggiunta al vino di bentonite, 
che adsorbe le proteine e per¬ 
mette di conseguenza di elimi¬ 
narle, costituisce un buon trat¬ 
tamento preventivo. 

La bentonite è inerte dal punto 
di vista chimico ed è compieta- 
mente innocua per Torganismo, 
anche se viene ingerita in quan¬ 
tità notevoli. Il suo uso si è 
molto sviluppato ed è divenuto 
un trattamento di base per la 
stabilizzazione dei vini, soprat¬ 
tutto bianchi, destinati all’im- 
bottigliamento. La bentonite 
utilizzata per il trattamento dei 
vini rossi presenta la proprietà 
di eliminare le sostanze colo¬ 
ranti colloidali ed altri compo¬ 
sti fenolici, responsabili degli 
intorbidamenti a freddo. 

Ma la maggiore novità viene 
dall’impiego della bentonite nel 
corso della vinificazione in 
bianco, come trattamento ai 
mosti, anche chiarificati, prima 
della fermentazione: la bentoni¬ 
te fissa gli enzimi ossidativi del 
mosto, in accordo con le sue 
proprietà di adsorbimento delle 
proteine. Non fissa la laccasi, 
ma diminuisce nettamente l’at¬ 


tività della tirosinasi solubile 
senza alterare quella legata alle 
parti solide. 

Proprietà delle bentoniti 

Le bentoniti sono sostanze mi¬ 
nerali naturali della famiglia 
delle argille, cioè dei silicati di 
alluminio idrati, composti prin¬ 
cipalmente da montmorillonite. 
Le argille bentonitiche presen¬ 
tano delle proprietà colloidali 
accentuate: una tendenza a ri¬ 
gonfiarsi che fa loro assorbire 
fino a 10-15 volte il loro peso 
d’acqua, la possibilità di forma¬ 
re con l’acqua delle «creme» ge¬ 
latinose e, ad una forte diluizio¬ 
ne, delle sospensioni molto sta¬ 
bili. Infine, la bentonite mostra 
delle proprietà marcate di ad¬ 
sorbimento dovute alla sua 
configurazione a struttura la¬ 
mellare ed alla vasta superficie 
di contatto che essa presenta. 

Qualità 

La bentonite è il risultato della 
decomposizione di ceneri vetro¬ 
se d’origine vulcanica. 

Le bentoniti sono raramente 
utilizzate grezze e subiscono dei 
trattamenti di attivazione. 

Le montmorilloniti possiedono 
una buona capacità di scambio 
ionico: esistono così delle ben¬ 
toniti acide, sodiche, calciche o 
magnesiache. 

Caratteristiche chimico- fisiche 

Le bentoniti sodiche hanno una 
grande affinità con l’acqua e 


1 
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delle notevoli proprietà floccu- 
lanti e colloidali. Quando esse 
sono in polvere sono difficili da 
mettere in sospensione e forma¬ 
no dei grumi che persistono per 
molto tempo, anche con un’agi¬ 
tazione prolungata. La sospen¬ 
sione acquosa di questi prodotti 
è una vera e propria dispersione 
di carattere colloidale molto 
stabile e, se la concentrazione è 
sufficiente, costituisce un gel 
che diventa molto denso a valo¬ 
ri del 10-15%. 

A contatto con le sostanze pro¬ 
teiche del vino queste bentoniti 
danno luogo ad una vera floc¬ 
culazione ed alla formazione di 
un abbondante deposito fiocco¬ 
so che lascia il vino abbastanza 
limpido; d’altra parte, anche 
con piccole aggiunte, le protei¬ 
ne naturali sono totalmente eli¬ 
minate ed il vino si trova pro¬ 
tetto dall’alterazione rameica, 
anche se il suo tenore in rame è 
abbastanza elevato. 

Proprietà enologiche 

Le bentoniti sodiche sono quel¬ 
le attualmente più utilizzate e 
raccomandate nel trattamento 
del vino. Il loro stato fisico par¬ 
ticolare permette una grande 
dispersione nei liquidi: a contat¬ 
to con l’acqua i granuli di ben¬ 
tonite rigonfiano considerevol¬ 
mente e disgregano in una mol¬ 
titudine di piccolissime particel¬ 
le che formano una sospensione 
molto stabile. 

La bentonite, che ha una carica 









elettrostatica negativa, floccula 
sotto l’influenza dei cationi e 
degli ioni idrogeno, anche se ad 
una concentrazione relativa- 
I mente elevata. Per gli stessi mo¬ 
tivi, al pH del vino, la contrap¬ 
posizione delle cariche elettri¬ 
che della bentonite e delle pro¬ 
teine può provocare una loro 
mutua flocculazione. La finezza 
delle particelle e di conseguenza 
la relativamente elevata esten¬ 
sione della loro superficie deter¬ 
minano il grande potere di ad¬ 
sorbimento della bentonite. 

Ciò che conferisce alla bentoni¬ 
te sodica un grande interesse 
pratico è la sua inerzia chimica; 
non dà infatti alcuna reazione, 
a parte una leggera alcalinità, e 
non impartisce gusti ed odori 
estranei. 

La bentonite fissa non soltanto 
le proteine presenti naturalmen¬ 
te nel vino, ma anche quelle che 
vengono aggiunte per effetto di 
una chiarificazione: si verifica 
una flocculazione reciproca tra 
I i due colloidi che è seguita da 
una sedimentazione e da una 
chiarificazione del liquido net¬ 
tamente migliore di quando si 
impiega la bentonite da sola. 

La bentonite 
nel trattamento del vino 

In generale il trattamento con 
la bentonite conferisce una 
grande stabilità ai vini in quan¬ 
to previene le alterazioni protei¬ 
che e, di conseguenza, quella 
rameica dei vini bianchi e l’in¬ 
torbidamento a freddo dei vini 
rossi, mentre non ha nessun ef¬ 
fetto sull’alterazione ferrica. 

Prevenzione 

delle precipitazioni proteiche 

Un breve riscaldamento a ba¬ 
gno maria a 80°C o anche 
un’aggiunta di 0,5 g/1 di tanni¬ 
no permettono di riconoscere, 
dall’intorbidamento che appare 
dopo qualche ora, i vini che 
contengono delle proteine in¬ 
stabili e di conseguenza di con¬ 
statare rapidamente l’efficacia 
dei trattamenti che hanno lo 
scopo di eliminarle. 

L’efficacia del trattamento con 


bentonite è tanto maggiore 
quanto più alta è l’acidità del 
vino e più basso è il suo tenore 
di sostanze tanniche. 

La bentonite agisce in modo 
pressoché istantaneo quando è 
aggiunta al vino. 

Prevenzione 

delle precipitazioni rameiche 

Esponendo alla luce del sole un 
vino bianco in bottiglia è possi¬ 
bile riconoscere in pochi giorni 
la sua suscettibilità ad incorrere 
nell’alterazione rameica. 

È noto che la presenza di picco¬ 
le quantità di proteine, molto 
inferiori a quelle che provocano 
le precipitazioni proteiche, è 
sufficiente a determinare la pre¬ 
cipitazione dei colloidi a base di 
rame; in tal modo si spiega l’ef¬ 
ficacia della bentonite come 
trattamento preventivo dell’al¬ 
terazione rameica. 

Prevenzione 
della maderizzazione 

Il trattamento del mosto con 
bentonite si è dimostrato un 
metodo abbastanza idoneo per 
la produzione di vini bianchi 
stabili, serbevoli e di buone ca¬ 
ratteristiche organolettiche. 

Tecnica del trattamento 

Il trattamento del vino con ben¬ 
tonite comporta, in pratica, 
dapprima il suo rigonfiamento, 
poi la preparazione di una so¬ 
spensione omogenea abbastan¬ 
za concentrata (5-10%) in ac¬ 
qua, ed in seguito la mescolan¬ 
za di questa sospensione alla 
massa del vino da trattare. 

Preparazione della sospensione 

Le sospensioni della bentonite 
in polvere nell’acqua sono diffi¬ 
cili da preparare, specie per le 
qualità che si rigonfiano di più, 
perché gli strati esterni delle 
particelle a contatto del liquido 
gelificano e diventano quasi im¬ 
permeabili, e ciò interrompe il 
fenomeno di idratazione delle 
parti interne del granulo. È per 
questa ragione che si utilizzano 
spesso le bentoniti granulari 
che formano meno grumi. 


Pertanto dalla polvere si posso¬ 
no utilizzare due procedimenti 
per realizzare gel omogenei: 

1 - Versare lentamente la bento¬ 
nite in acqua, mescolando rapi¬ 
damente e violentemente con 
agitatore ad elica; 

2 - Versare a poco a poco la 
bentonite in acqua in modo che 
essa si bagni e cada sul fondo 
del recipiente senza agitare per 
un’ora o due; dopo questo ripo¬ 
so la bentonite si è imbevuta ed 
un’agitazione moderata è suffi¬ 
ciente per realizzare rapidamen¬ 
te la dispersione. 

A volte restano alcuni piccoli 
grumi che non creano inconve¬ 
nienti, ma che costituiscono 
una certa perdita di prodotto. È 
facile ridurre tali grumi facendo 
passare la sospensione attraver¬ 
so una pompa centrifuga. La 
preparazione è più facile utiliz¬ 
zando acqua calda durante la 
diluizione. Le proprietà delle 
bentoniti granulari sono le stes¬ 
se di quelle in polvere, anche se 
il loro potere adsorbente è ap¬ 
pena inferiore. 

Aggiunta al vino 

Quando si introduce nel vino 
una dispersione colloidale di 
bentonite le sue particelle ven¬ 
gono disidratate e si aggregano 
le une alle altre sotto l’effetto 
dei cationi, poi flocculano e se¬ 
dimentano, chiarificando il vi¬ 
no. Il modo in cui il «latte» di 
bentonite viene introdotto e 
mescolato con la massa del vino 
condiziona strettamente il pro¬ 
cesso di flocculazione e della 
chiarificazione. 

È necessaria una buona dilui¬ 
zione della bentonite in acqua 
per permettere in seguito una 
buona ripartizione nel vino. Ot¬ 
timo l’utilizzo di pompe «Ven¬ 
turi» per introdurre la dose vo¬ 
luta di bentonite nella massa 
del vino, dato che cosi è per¬ 
messa una uniforme distribu¬ 
zione in tutta la massa del vino. 

Chiarificazione del vino trattato 

Illimpidimento per aggiunta 
di sostanze proteiche 

Buoni risultati possono essere 


ottenuti, anche su vini giovani 
ed abbastanza torbidi, asso¬ 
ciando alla bentonite una pro¬ 
teina (gelatina, albumina, ca- 
seinato). 

Tra la bentonite e la proteina 
aggiunta avviene una immedia¬ 
ta e mutua flocculazione, per 
cui l’immissione della proteina 
deve essere effettuata con in¬ 
troduzione e mescolazione 
molto rapida. 

In presenza di bentonite rag¬ 
giunta di proteine anche nei vi¬ 
ni bianchi poveri di tannini 
evita il pericolo di surcollag- 
gio. 

Illimpidimento 
mediante filtrazione 

La filtrazione su pannello di 
farina fossile del vino trattato 
con bentonite solleva alcune 
difficoltà di natura pratica. La 
bentonite forma sulle superfici 
filtranti uno strato vischioso 
poco permeabile e che intasa 
fortemente. 

Influenze 

sulle caratteristiche 
organolettiche 

Si devono utilizzare delle qua¬ 
lità di bentonite assolutamente 
neutre che non danno alcun sa¬ 
pore estraneo. 

Se nella pratica il vino appare 
un po’ stanco o «snervato» ciò 
non è dovuto all’azione della 
bentonite, ma piuttosto alla fil¬ 
trazione susseguente il tratta¬ 
mento stesso. Ciò dipende dal¬ 
l’inevitabile arieggiamento al 
quale il vino soggiace durante 
tali operazioni; queste altera¬ 
zioni, tuttavia, sono passeggere 
e tendono a scomparire nel 
tempo. 

Il trattamento con bentonite 
ammorbidisce spesso il vino, 
determinandone una evoluzio¬ 
ne più favorevole e più rapida. 
Il trattamento è tanto più effi¬ 
cace quanto più precocemente 
si interviene sul vino, rispettan¬ 
done così anche le sfumature 
più sottili e non presentando 
alcun inconveniente sui carat¬ 
teri organolettici. # 


























Legislazione 

viticola 


38 ' di Claudio Fabbro 


La ristrutturazione 
secondo la Cee 


N el n. 1/91 del «Vigneto» 
è stata illustrata la situa¬ 
zione, aggiornata al 31- 
12-1990, delle ristrutturazioni 
dei vigneti attuate in Regione da 
otto organismi associativi, in 
collaborazione con l’E.R.S.A. 
L’analisi critica delle cifre, più 
che l’apprezzamento per le buo¬ 
ne intenzioni, ha portato lo scri¬ 
vente ad alcune considerazioni, 
che qui si riassumono: 

1) dei 2.482 ettari da ristruttura¬ 
re, a tale data ne sono stati com¬ 
pletati appena 678 (27%); 

2) dei restanti 1.804 ettari do¬ 
vranno essere ristrutturati per 
conclusione del progetto: 

— ettari 450 entro il 31-12-1992 
(«Colilo» - «Associazione Viti¬ 
coltori») 

— ettari 123 entro il 24-7-1991 
(«Latisana») 

— ettari 1.231 entro il 31- 12- 
1991 (tutti gli altri). 

Parlando dell’immediato, appa¬ 
re impensabile che entro que¬ 
st’anno si possano reimpiantare 
ben 1.231 ettari poiché, se il 
reimpianto è fattibile, non va di¬ 
menticato che, a monte dell’ope¬ 
razione, deve esserci un’estirpa¬ 
zione di pari 0 superiore superfi¬ 
cie vitata; fatto, questo, che nel 
1985/86 poteva avere una moti¬ 
vazione, ma che nel 1991, con 
una domanda crescente di mer¬ 
cato, appare assurdo. 

Ma se il mercato del vino è atti¬ 
vo, quello della cessione del di¬ 
ritto di reimpianto appare, per 
contro, congelato, per un rinno¬ 


vato interesse alla viticoltura da 
parte di produttori della Regio¬ 
ne che prima di «chiudere» con 
la vite, vogliono vedere con cosa 
sia possibile «aprire» in agricol¬ 
tura (e le alternative non sem¬ 
brano essere allettanti). 

Si attende pertanto con ansia 
una decisione comunitaria d’ag¬ 
giornamento dei progetti (come 
peraltro richiesto e sollecitato), 
con ultimazione al 24-7-1997, 
attivando, al contempo, proce¬ 
dure di surroga interna ai pro¬ 
getti; senza tale concessione 
C.E.E. le prospettive non sono 
rosee. 

Comunque, si va avanti e con 
circolare 5-3-1991 la Direzione 
Agricoltura ha impartito le di¬ 
sposizioni agli organismi asso¬ 
ciativi per accedere alla quarta 
tranche di collaudi (ristruttura¬ 
zioni 1987/90). 

Si riassumono di seguito, i mo¬ 
menti istruttori interessanti la 
quarta tranche di lavori: 

A) Periodo di ristrutturazione: va 
dall’1-1-1987 al 31-12-1990; inte¬ 
ressa, dunque, i lavori eseguiti 
nel 1987, 1988, 1989, e nel 1990. 
Detto periodo andrà precisato 
nelle domande di collaudo e 
contributo. 

B) Presentazione della domanda 
di collaudo e contributo (da parte 
dell’imprenditore aderente): la 
domanda va presentata da parte 
del singolo beneficiario, comple¬ 
ta di documentazione, a questa 
Direzione, tramite VOrganismo 
associativo d’appartenenza^ uti¬ 
lizzando il mod. «B/1». Il termi¬ 
ne di presentazione sarà indicato 
agli imprenditori associati dagli 
organismi associativi, sentito 
l’Ente Regionale Sviluppo Agri¬ 
coltura, in base all’esperienza 
pregressa e ai tempi necessari 
per l’assemblaggio delle singole 
pratiche. 

C) Presentazione della domanda 
di collaudo e contributo (da parte 
deU’organismo associativo): la 
domanda va presentata, da par¬ 
te dell’organismo associativo, al¬ 
la Direzione Agricoltura, com¬ 
pleta di documentazione, utiliz¬ 
zando la modulistica (mod. A/l 
e A/2) entro il 30 giugno 1991. 

D) Istruttoria, accertamenti e de¬ 
finizione delle pratiche, a cura 
degli Ispettorati provinciali del¬ 
l’agricoltura e della Direzione 
Agricoltura. 

E) Predisposizione degli atti am¬ 
ministrativi (delibere e decreti di 
concessione del contributo al¬ 
l’organismo associativo) a cura 
della Direzione Agricoltura. 

F) Disciplina potenziale vitivini¬ 
colo. I lavori di reimpianto po¬ 


tranno essere eseguiti solo pre¬ 
via autorizzazione, rilasciata in 
applicazione di regolamenti co¬ 
munitari, leggi nazionali e regio¬ 
nali. 

G) Vitigni utilizzati la ristruttu¬ 
razione è consentita esclusiva- 
mente con vitigni riconosciuti 
V.Q.P.R.D., come peraltro ri¬ 
chiesto dagli organismi. 

H) Domanda di collaudo e con¬ 
tributo (Mod. B/1): andrà redat¬ 
ta in carta semplice (originale e 
2 copie) dal singolo beneficiario, 
intendendo per tale il firmatario 
della «dichiarazione vincolante 
d’impegno» d’adesione al pro¬ 
getto collettivo quale conduttore 
autorizzato all’esecuzione del 
reimpianto ai sensi dei Reg. 
C.E.E. 1208/84 e 822/87 e leggi 
749/81 e 460/87. 

Eventuali variazioni di condu¬ 
zione intercorse nel periodo fra 
l’adesione al progetto e la pre¬ 
sentazione della domanda di 
collaudo andranno supportate 
da documentazione legittimante 
la titolarità al subentro. 

I) Periodo di realizzazione delle 

ristrutturazioni previsto nei pro¬ 
getti. Decorre dall’1-1-1987 e 
scade, come anzidetto e salvo 
proroga comunitaria, il 31- 12- 
91 (il 31-12-92 limitatamente ai 
progetti presentati da «Associa¬ 
zione Viticoltori Friulani» e 
«Consorzio Tutela Vini D.O.C. 
Collio» ed il 24-7-1997 per il 
progetto «Latisana»). In tale pe¬ 
riodo deve pertanto essere com¬ 
pletata la ristrutturazione, per 
essa intendendo il reimpianto di 
vigneto (regolarmente autorizza¬ 
to ai sensi dei regolamenti 
1208/84 e/o e l’avvenuta 

estirpazione di equivalente o su¬ 
periore superficie vitata. 

L) Rinuncia-subentro - proroga, 
scadenze progetti al 24-7-1997. 
La Direzione, recependo le 
istanze degli organismi associa¬ 
tivi in indirizzo ed a seguito del 
parere favorevole del Ministero 
dell’agricoltura e foreste di data 
18-9-1990, ha già provveduto 
ad avanzare formale richiesta, 
in tale senso, alla Commissione 
CEE. 

Nelle more di una decisione co¬ 
munitaria al riguardo, in fase 
d’istruttoria e definizione delle 
pratiche, le procedure saranno 
quelle individuate in passato; 
l’elenco degli aderenti ai singoli 
progetti — con precisazione, 
per ognuno, delle superfici 
complessive ammissibili a ri¬ 
strutturazione nel periodo di 
realizzazione — resta pertanto 
quello originario, di cui ai pro¬ 
getti approvati nel 1987. 











M) Legge regionale 21-3-1988 n. 
13, art. 3: istanza di aiuto supple¬ 
mentare forfettario. Qualora i 
singoli beneficiari intendano, co¬ 
me è possibile, richiedere l’inte¬ 
grazione del premio comunitario 
con l’aiuto supplementare for¬ 
fettario (stabilito dalla L.R. 
13/88 in 2-5 milioni per ettaro j 
reimpiantato, in base all’acclivi¬ 
tà e tipo di sistemazioni), po¬ 
tranno presentare tale istanza i 
congiuntamente alla domanda 
di collaudo e contributo previsto 
dal Regolamento C.E.E. 458/80, 
utilizzando il mod. C/l. 

Alla luce di quanto premesso gli 
organismi associativi potranno 
procedere alla richiesta di col¬ 
laudo e contributo delle opera¬ 
zioni di ristrutturazione eseguite 
dai singoli aderenti, avvalendosi 
della consolidata esperienza del¬ 
l’Ente regionale per lo sviluppo 
deH’agricoltura, per una neces¬ 
saria continuità fra i contenuti 
dei progetti (e conseguenti impe¬ 
gni assunti in fase previsionale) 
e la realtà operativa riscontrabi¬ 
le a lavori ultimati. 

L’Ente medesimo, cui la Dire¬ 
zione garantirà, come sempre in 
passato, costante collaborazione 
e informazione, opererà dunque 
un’attenta analisi della docu¬ 
mentazione prodotta dai singoli 
beneficiari e, per essi, dagli orga¬ 
nismi associativi d’appartenen¬ 
za, verificandone la regolarità e 
la rispondenza ai contenuti della 
presente e precedenti circolari. 
Casi particolari dovranno essere 
vagliati contattando, se del caso, 
la Direzione e/o Uffici periferici, 
evitando ravviamento di prati¬ 
che originariamente viziate da 
un’impostazione imprecisa, che 
comporterebbe un comprensibi¬ 
le rallentamento nn solo della 
singola istanza, ma anche di 
quella collettiva. 

Regolamento C.E.E. 18-2-1980, 
n. 458 e Legge Regionale 21-3- 
1988 n. 13, art. 3. Domande di 
collaudo e contributo. Periodo 
1-1-1987 - 31-12-1990 - quarta 
tranche - Documentazione. 

A: Regolamento C.E.E. 458180. 

1) domanda di collaudo e contri¬ 
buto (mod. Bjl)'. andrà redatta 
in carta semplice dal singolo be¬ 
neficiario, aderente al progetto 
collettivo e conduttore autoriz¬ 
zato all’esecuzione del reimpian¬ 
to ai sensi dei Reg. C.E.E. 
454/80, 1208/84 e 822/87 e leggi 
749/81 e 460/87. 

Eventuali variazioni di condu¬ 
zione intercorse nel periodo fra 
l’adesione al progetto e la pre¬ 
sentazione della domanda di 


collaudo andranno supportate 
da documentazione legittimante 
la titolarità al subentro. 

2) Riferimenti catastali: (in origi¬ 
nale) 

— certificato catastale: 

— estratto di mappa oppure, per 
interventi ricadenti nei territori 
ex catasto austriaco, foglio di 
possesso fondiario', 

— copia di mappa. 


Nel caso in cui i singoli benefi¬ 
ciari non dispongano di docu¬ 
mentazione comprovante la pro¬ 
prietà 0 il possesso, dovrà essere 
presentato: originale o copia no¬ 
tarile autenticata di eventuali 
contratti. 

3) Autorizzazione al reimpianto: 
andrà prodotta copia dell’auto- 
rizzazione al reimpianto rilascia¬ 
ta ai sensi dei Reg. C.E.E. 
454/80, 1208/84 e 822/87 leggi 
749/81 e 460/87. 

4) Dichiarazione sostitutiva del¬ 
l’atto di notorietà relativa agli 
estirpi eseguiti: tale dichiarazio¬ 
ne andrà prodotta, in originale, 
dai soli richiedenti i quali abbia¬ 
no eseguito reimpianti a fronte 
d’autorizzazione concesse ante¬ 
cedentemente cd 3-12-1985. Tale 
dichiarazione è, infatti, docu¬ 


mento di rito per istanze presen¬ 
tate successivamente a tale data. 
5) Autorizzazione del proprieta¬ 
rio: nel caso in cui il richiedente 
esegua il reimpianto su superfici 
in sua conduzione (Mod. D/2) 
ma non di sua esclusiva proprie¬ 
tà, (comproprietà, affitto, ecc.) 
dovrà produrre idonea docu¬ 
mentazione (contratti in origina¬ 
le 0 autenticati, ovvero autoriz¬ 


zazione del proprietario o com¬ 
proprietario, recante l’assenso 
all’esecuzione dei lavori, con fir¬ 
ma autenticata e con precisi rife¬ 
rimenti catastali e indicazione 
delle superfici interessate (Mod. 
D/l). 

6) Subentro a beneficiario dece¬ 
duto - documentazione: un pro¬ 
blema degno di attenzione ri¬ 
guarda il subentro di eredi a un 
imprenditore aderente. 

In tale caso è necessario produr¬ 
re la seguente documentazione: 

— domanda di subentro degli 
eredi; 

— autorizzazione del giudice tu¬ 
telare (per eventuali eredi mino- 
ri); 

— certificato di morte; 

— stato di famiglia originario; 

— copia mod. 240 di successio¬ 


ne presentato all’Ufficio del re¬ 
gistro competente; 

— dichiarazione sostitutiva del¬ 
l’atto di notorietà redatto dal 
subentrante, anche per conto di 
eventuali minori, da cui risulti j 
che il dichiarante, ed i medesimi, 
sono gli unici eredi del «de 
cuius» e da cui emerga l’assenso 
degli eventuali coeredi ad incas¬ 
sare i contributi di cui al Rego¬ 
lamento C.E.E. 458/80 ed, even¬ 
tualmente, l’aiuto forfettario 
supplementare di cui all’art. 3 
della L.R. 21-3-1988, n. 13. 

7) Fattura di acquisto barbatelle: 
da prodursi in originale, quie¬ 
tanzata, ed ammissibile esclusi¬ 
vamente se di data posteriore al 
20 novembre 1986; {l’inizio dei 
lavori di ristrutturazione, non de¬ 
ve comunque essere antecedente 
al E gennaio 1987). Detta fattu¬ 
ra viene richiesta al solo fine di 
stabilire la data di consegna del¬ 
le barbatelle, nonché il numero 
delle stesse e la varietà, indipen¬ 
dentemente dal relativo impor¬ 
to, in quanto l’entità dei premi 
ed aiuti di cui al Reg. C.E.E. n. 
458/80 e L.R. 13/88 viene stabi¬ 
lita su base forfettaria e non per¬ 
centuale. 

8) Schema sintetico, relativo al 
reimpianto, riprodotto grafica- 
mente. 

Dallo schema dovranno rilevarsi 
la disposizione e l’ubicazione dei 
filari, con indicazione del nume¬ 
ro degli stessi, del numero delle 
viti ripartito per varietà D.O.C., 
della distanza tra i filari e, sul fi¬ 
lare, tra le viti e tra i pali (Mod. 
E/l). 

9) Fotocopia del codice fiscale 
(deU’organismo associativo e 
delle aziende beneficiarie). 

10) Certificazione di cui alla leg¬ 
ge 19-3-1990, n. 55: tale docu¬ 
mento sarà acquisito in un mo¬ 
mento successivo, all’atto dell’e¬ 
manazione dei decreti d’impe¬ 
gno e liquidazione. 

B) Legge regionale 21-3-1988, n. 
13, art. 3. Qualora i singoli be¬ 
neficiari intendano, come è pos¬ 
sibile, richiedere l’integrazione 
del premio comunitario con 
l’aiuto supplementare forfettario 
(stabilito dalla L.R. 13/88 in 2-5 
milioni per ettaro reimpiantato, j 
in base aU’acclività e al tipo di | 
sistemazioni), potranno presen- i 
tare tale istanza congiuntamente | 
alla domanda del contributo 
previsto dal Regolamento 
C.E.E. 458/80, utilizzando il 
! Mod. C/l con allegata fotocopia 
del codice fiscale. 

N.B.: della documentazione ri¬ 
chiesta dovranno essere prodotte 
n. 2 fotocopie % 





























La legge 
in cantina 


di Marco Zampar 


Lemodiicheai 

Fatta 

documenti di 

la legge cambiata 

accompagnamento 

la norma 


L a nostra attenzione era 
rivolta al Reg. CHE 
986/89 ed al DM 184 
che stabiliscono le nuove norme 
sui documenti di accompagna¬ 
mento dei vini e sul reg. CEE 
2392 che stabilisce le modalità di 
designazione e presentazione de¬ 
gli stessi. Pochi, per non dire 
nessuno, hanno fatto caso al 
Reg. 3201/90 che apporta modi¬ 
fiche e integrazioni al sopra cita¬ 
to regolamento 2392/89. 
Esaminiamo, in breve, alcuni ar- 
ticoh di questo regolamento che 
apportano modifiche sostanziali 
alle norme preesistenti. 

L’art. 16 chiarisce la lettera o) 
del paragrafo 2 dell’art. 11 del 
Reg. 2392 che prevede, esclusi¬ 
vamente per i vini a d.o.c., l’in¬ 
dicazione di «un numero di con¬ 
trollo di qualità attribuito da un 
organismo ufficiale al v.q.p.r.d. 
in questione» stabilendo che tale 
menzione deve essere indicata in 
etichetta in modo da evitare 
qualsiasi rischio di confusione 
con altri numeri. Si fa presente 
che tale norma ammette sola¬ 
mente il numero riferentesi al 
singolo recipiente e non quello 
della totalità della partita. Di 
conseguenza, secondo una stret¬ 
ta interpretazione della norma, 
deve considerarsi vietata per tut¬ 
ti i vini la dicitura «Questa par¬ 
tita è costituita da... bottiglie, 
questa è la numero...». 

L’art. 17 stabilisce che le norme 
relative alla storia del vino in 
oggetto, a quella dell’imbotti¬ 


gliatore, alle condizioni naturali 
0 tecniche della viticoltura di 
origine, all’invecchiamento del 
prodotto devono riguardare 
esclusivamente elementi verifica- 
bili e non devono figurare nella 
stessa parte dell’etichetta in cui 
sono riportate le indicazioni di 
legge, ma possono essere indica¬ 
te in una parte dell’etichetta net¬ 
tamente separata o in una o più 
'etichette complementari o sul 
pendaglio. 

L’art. 23 richiama il terzo tratti¬ 
no del secondo comma del para¬ 
grafo 1 dell’art. 38 del Reg. 
2392/89 che prevede sulle eti¬ 
chette l’indicazione «utilizzata ai 
fini del controllo dell’imbotti- 
I gliamento e precisata nelle mo¬ 
dalità da stabilire» e stabilisce 
che «gli Stati membri possono 
prescrivere o approvare un siste¬ 
ma per l’indicazione della data 
di imbottigliamento per i vini e 
per i mosti di uve imbottigliati 
sul loro territorio». Tale disposi¬ 
zione è contenuta nella direttiva 
396/89 relativa alle diciture o 
marche che consentono di iden¬ 
tificare la partita alla quale ap¬ 
partiene una derrata alimentare. 

Si intende per «partita», ai sensi 
di questa direttiva, un insieme di 
unità di vendita di una derrata 
alimentare, prodotte, fabbricate 
o condizionate in circostanze 
praticamente identiche». 

Se ben si comprende l’utilità di 
tale codificazione dei singoli im¬ 
bottigliamenti per la loro identi¬ 
ficazione in caso di declassa- I 


i mento, nell’ipotesi che un v.q¬ 
.p.r.d. non venga approvato dal¬ 
le apposite commissioni camera¬ 
li, o di un sequestro, si presenta 
la difficoltà a cui vanno incon¬ 
tro le aziende imbottigliatrici 
che devono provvedere a munir¬ 
si di nuove macchine che appli¬ 
chino tali dati 0 devono, prima 
di procedere aH’imbottigliamen- 
to, far stampare le etichette e 
quindi etichettare le singole par¬ 
tite di prodotto. 

L’imbottigliatore può ricorrere 
al sistema che ritiene più oppor¬ 
tuno per rispettare questa dispo¬ 
sizione, l’indicazione della parti¬ 
ta può essere riportata in eti¬ 
chetta o sulla controetichetta, 
preceduta dalla lettera «L» e de¬ 
ve essere indicata chiaramente, 
in modo facilmente leggibile ed 
indelebile. 

La normativa non è ancora sta¬ 
ta recepita dallo Stato italiano 
ma fonti ufficiose indicano la 
pubblicazione di un apposito de¬ 
creto nei prossimi mesi. 

L’art. 26 detta le norme per lo 
smaltimento dei vini e delle eti¬ 
chette non conformi, non solo 
per quanto attiene a questo Re¬ 
golamento ma anche per il futu¬ 
ro, stabilendo: 

— per i vini già confezionati la 
detenzione e la vendita fino ad 
esaurimento delle giacenze; 

— per le etichette non conformi 
è ammesso l’utilizzo per il perio- 

I do di un anno dalla data di «ap- 

I plicazione» della modifica; 

I — per gli imballaggi sui quali 











sono stampate indicazioni non 
conformi, al momento della loro 
messa in circolazione, a seguito 
di modifica delle stesse è conces¬ 
so un periodo di smaltimento di 
due anni dalla data di applica¬ 
zione delle nuove disposizioni. 

Il settimo comma di questo ar¬ 
ticolo prevede che per i vini de¬ 
stinati all’esportazione verso 
Paesi terzi possano essere utiliz¬ 
zate etichette riportanti indica¬ 
zioni non conformi alle diretti¬ 
ve comunitarie purché siano re¬ 
se obbligatorie dalle disposizio¬ 
ni vigenti nei Paesi importatori 
e non diano luogo a confusione 
con altri vini da tavola o v.q- 
.p.r.d. 

Il secondo comma dell’art. 27 
stabilisce che sono esenti dal¬ 
l’applicazione delle disposizioni 
previste per la presentazione e 
la designazione dei prodotti vi¬ 
tivinicoli i vini presentati sotto 
forma di partite per quantitativi 
non superiori a 15 litri quali 
campioni commerciali non de¬ 
stinati alla vendita. 

Questo comma si collega diret¬ 


tamente con quanto stabilito 
dalla lettera f) - paragrafo 2 - 
art. 4 del Reg. CEE 986 che sta¬ 
bilisce come non sia necessario 
che il documento di accompa¬ 
gnamento scorti «il trasporto di 
campioni commerciali». Quin¬ 
di, per «campioni commercia¬ 
li», si intendono quantitativi di 
vino non superiori a 15 litri, 
confezionati in recipienti di ca¬ 
pacità pari od inferiori a 5 litri, 
anche non etichettati conforme¬ 
mente alle disposizioni in vigo¬ 
re, o superiori a 15 litri ma desi¬ 
gnati in conformità alle disposi¬ 
zioni di legge, che sull’etichetta 


portino espressamente la dicitu¬ 
ra «campione commerciale non 
in vendita». Campionature di 
vino, anche in quantitativi infe¬ 
riori a 15 litri, che non rechino 
tale dicitura devono essere ac¬ 
compagnati da una bolla beni 
viaggianti. 

Il Ministero delle Finanze, con 
il Decreto 1 marzo 91, ha stabi¬ 
lito che il documento di accom¬ 
pagnamento previsto dal DPR 
6 ottobre 1978 (bolla IVA beni 
viaggianti), se costituito dal do¬ 
cumento commerciale omolo¬ 
gato previsto dal Reg. CEE 
986/89 e dal DM 184/90 deve 
essere emesso, quando il tra¬ 
sporto è soggetto a tariffa ob¬ 
bligatoria, in un originale e 
quattro copie. 


La tariffa obbligatoria viene 
applicata dai trasportatori per 
partite superiori a 5 tonnellate 
ed il vettore deve trasmettere, ' 
entro il giorno 10 del mese suc¬ 
cessivo, airUfficio della Moto¬ 
rizzazione Civile la quarta co¬ 
pia del «DOCO» e copia della 
lettera di vettura. 

La prima copia del DOCO va 
inviata all’Ispettorato Centrale 
Repressione Frodi Agroalimen¬ 
tari, competente per territorio, 
entro i termini previsti (settimo | 
giorno lavorativo successivo a ' 
quello della spedizione del prò- ! 
dotto e giorno lavorativo suc¬ 
cessivo nel caso di conferimento 
di feccia alle distillerie, per il tra¬ 
sporto di più di 60 litri di mosti , 41 
concentrati, per i prodotti a , 
monte del vino e per la vinaccia 
se non destinata ad una distille¬ 
ria) e la eventuale quarta copia, i 
che va consegnata al trasporta¬ 
tore. Entrambe devono recare la i 
dicitura «copia non valida ai fini 
del DPR n. 627/78)». 

La Comunità Economica Euro¬ 
pea, con il Reg. 592/91, ha rece¬ 
pito la richiesta avanzata dal 
Ministero deH’agricoltura per la 
modifica del Reg. 986. Tale re¬ 
golamento prevedeva remissio¬ 
ne di un documento di accom¬ 
pagnamento 0 un documento di 
accompagnamento omologato 
per il trasporto di ogni catego¬ 
ria di prodotto. 

Con questa modifica si può 
compilare un solo documento 
per ogni categoria di vini (d.o.c. 

- Vini da tavola ad indicazione 
geografica -Vini da tavola - Vi¬ 
ni frizzanti e vini spumanti) so¬ 
lo se confezionati in recipienti 
di capacità pari od inferiore a 5 
litri, etichettati e muniti di un 
dispositivo di chiusura omolo- . 
gato, non recuperabile, sul qua¬ 
le figuri l’indicazione che con- ; 
senta di identificare l’imbotti- i 
gliatore, mentre rimane in vigo- ! 
re per i recipienti di capacità su¬ 
periore. I 

Pertanto la vendita in recipienti 
di capacità superiore a 5 litri di 
diverse tipologie di prodotto | 
(vini da tavola e vini a d.o.c.) 
comporta l’obbligo dell’emis¬ 
sione di documenti distinti# I 
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Diecianni 

Incontro a Cormons 

di belle speranze 

con le Città del vino 
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ambizione di porsi a cu- 

L scinetto tra il mondo 
della produzione e quel¬ 
lo del consumo, con propri uo¬ 
mini (pochi ma buoni, una tren¬ 
tina in tutto, numero semi-chiu¬ 
so per scelta, ...) ad informarsi 
prima per educare poi. Un so¬ 
dalizio d’uomini di cultura, di¬ 
rigenti nella vita quotidiana, 
ovvero viticoltori, ma anche 
medici con profonda esperienza 
nella suggestiva scienza dell’ali¬ 
mentazione, ed altri ancora. Un 
«premio narrativa» annuale, as¬ 
surto a rilevanza nazionale, de¬ 
dicato a chi scrive della campa¬ 
gna e della vita rurale, d’ora e 
d’altri tempi, per non dimenti¬ 
care le radici. 

Con queste riflessioni il presi¬ 
dente del Club Enologico Ison- 
tino, dottor Vittorio Aglianò, 
ha aperto i lavori della confra¬ 
ternita nella bella sede dell’Eno¬ 
teca di Cormons, in occasione 
del decennale di fondazione. 
Presenti, per l’occasione, anche 
gli esperti enogastronomici del 
G.E.T. di Trieste, in tutto un 
centinaio di ospiti, cui il sinda¬ 
co di Cormons, ingegner Am¬ 
brosio, e l’assessore all’agricol¬ 
tura, architetto Bertossi, hanno 
dato il benvenuto nella «città 
del vino», raccontandone il pas¬ 


sato, il presente agricolo, e un 
futuro d’ambiziosi programmi 
che dovrebbe collocare Cor¬ 
mons al centro dell’interesse 
enoico d’Alpe Adria. 

Dario Raccaro, giovane presi¬ 
dente dell’Enoteca e, coerente¬ 
mente con sì prestigioso incari¬ 
co, anche viticoltore d’eccellen¬ 
za, ha illustrato le varie fasi che 
hanno portato al decollo della 
struttura, aperta ai paesi d’Eu¬ 
ropa (C.E.E. e «Pentagonale» 
in primis) e punto di riferimen¬ 
to dei tanti operatori che qui ri¬ 
trovano il meglio del Collio e 
deirisonzo, per sinergie di due 
Consorzi di tutela funzionanti 
egregiamente e una Cantina So¬ 
ciale in eccellente stato di salu¬ 
te. 

La manifestazione ha avuto an¬ 
che un momento strettamente 
tecnico, curato dal dottor Clau¬ 
dio Fabbro. Il relatore ha gui¬ 
dato una degustazione di vini 
Doc Collio Tocai friulano ed 
Isonzo Merlot, tipologie cui è 
legata la fortuna di queste terre 
e che una saggia politica di re¬ 
cupero, portata avanti intelli¬ 
gentemente dall’Enoteca, e dal¬ 
la Cantina produttori di Cor¬ 
mons, sta gradatamente ripro¬ 
ponendo all’interesse genera¬ 
le ^ 




C ormons si appresta a di¬ 
ventare per due giorni 
la capitale del vino ita¬ 
liano. Il 25 e il 26 maggio vini 
di tutta Italia, figli delle Città 
del vino, si... ritroveranno a 
Cormons per un ideale e simbo¬ 
lico abbraccio. Cominciano in¬ 
fatti a pervenire le prime ade¬ 
sioni alla manifestazione patro¬ 
cinata dalla Cantina Produttori 
e dall’Amministrazione comu¬ 
nale in occasione della presen¬ 
tazione del Vino della pace ven¬ 
demmia 1990. 

Già nel mese di marzo avevano 
assicurato la loro presenza 
Genzano (Roma), Alba, Fra¬ 
scati, Montalcino, Valdobbia- 
dene e Castelnuovo Berarden- 
ga, tutte città legate a vini fa¬ 
mosi come il Brunello, il Gri¬ 
gnolino, il Barbaresco e il 
Chianti classico. Nel mondo vi¬ 
nicolo italiano c’è fermento e 
interesse per questa iniziativa, 
unica del suo genere, che vedrà 
Cormons, e quindi il Friuli, di¬ 
ventare per un giorno la capita¬ 
le italiana del vino. Altre nume¬ 
rose adesioni, da varie parti d’I¬ 
talia e in via di perfezionamen¬ 
to, completano il quadro. 

La presenza delle Città del vino 
a Cormons, in occasione della 
presentazione del Vino della 
pace, non sarà solo simbolica: 
saranno presenti anche i vini 
delle varie Città, che saranno 
offerti in degustazione nell’E¬ 


noteca e nei locali e nelle piazze 
del centro storico; il ricavato 
della vendita delle bottiglie sarà 
poi devoluto in beneficenza. 



Cormons in quei due giorni — 
e in particolare domenica 26 
maggio — si vestirà di mille co¬ 
lori: saranno i colori delle ban¬ 
diere di queste città che, in no¬ 
me del vino, si ritroveranno 
unite in un grande abbraccio di 
fratellanza e di solidarietà. E 
non sarà solo vino, ma anche 
tanto folclore un segno ulterio¬ 
re di amicizia tra i popoli. 

Alla manifestazione sarà presen¬ 
te pure padre David Maria Tu- 
roldo, i cui versi ispirati al mon¬ 
do contadino e alla pace figure¬ 
ranno sulle bottiglie del Vino 
della pace, che saranno inviate a 
tutti i Capi di stato del mondo 
come è tradizione da cinque an¬ 
ni; la prima manifestazione si 
svolse infatti nel maggio del 
1986 e da allora si è rinnovata 
ogni anno, con iniziative collate¬ 
rali che hanno qui richiamato 
l’attenzione dell’Italia enologica 
e anche il meglio del giornali¬ 
smo agricolo d’Alpe Adria • 



























Seminari d’aggiomamento 
ad Agraria 


Niente multe ' 

a chi compra il vino dai contadini § 

M olti giornali, in questi giorni, hanno diffuso una notizia ripresa da una circolare dell’Unione 
Consumatori. Adattata la notizia per far presa sul lettore, ne sono usciti dei veri capolavori di di¬ 
sinformazione. Titoli come questo «Niente vino da contadini, forti multe a chi compra», hanno 
spaventato sia i contadini che i potenziali clienti. Niente di tutto questo. Notizie assolutamente false. Ma 
che cos’è successo in effetti? L’unione consumatori, sull’onda di una protesta generale e giusta dei piccoli 
produttori, per l’enorme burocrazia nel settore vitivinicolo, con pesanti multe a chi sbaglia, ha fatto di 
tutta l’erba un fascio, dando una notizia mal spiegata, atta a trarre in inganno tutti. La legislazione at¬ 
tuale non vieta a nessuno di fare e vendere vino. Fissa solo alcune clausole. Infatti, si può vendere fino a 
30 litri di vino sfuso senza nessuna bolla di accompagnamento, basta che la damigiana abbia il sigillo 
IVA. Si possono vendere fino a 100 litri di vino confezionato in recipienti fino a 5 litri (bottiglie e botti¬ 
glioni 0 damigianine di 5 litri) senza alcuna bolla di accompagnamento, sempreché i recipienti siano sigil¬ 

lati con le apposite capsule IVA. Per il vino sfuso o confezionato superiore alla quantità sopra descritta, 
è obbligatorio il documento commerciale, ossia la bolla beni viaggianti XAB. E qui casca l’asino, perché 
chi sbaglia la bolla rischia una multa che va da un minimo di 1.200.000 lire ad un massimo di 30.000.000, 
a seconda se si tratti di un errore formale o di un falso su documento ufficiale. Bisogna tener presente 
che queste maximulte sono nate sull’onda emotiva dello scandalo del metanolo, col famoso decreto Pan- 
dolfi, perché in quel tempo viaggiavano bollette false. Ma il guaio è ancora un altro, non quello paventa¬ 
to nei citati articoli. Il famigerato decreto Pandolfi ha individuato nel Ministro dell’Agricoltura l’organo 
a cui ricorrere per evitare la multa (prima era il Prefetto di ogni provincia). Siccome il Ministro non può 
occuparsi di queste cose, se non in casi gravissimi, ha delegato il Capo della Repressione Frodi del Mini¬ 
stero. Questo illustre signore, preso dai suoi doveri d’ufficio, non può dedicarsi a queste pratiche che gli 
piovono sul tavolo da tutta Italia. Ed allora ha delegato gli organi periferici degli Ispettorati Repressione 
Frodi. Morale: chi fa la multa é anche il giudice che giudica il ricorso. Sfido qualsiasi giurista a dimostra¬ 
re che questa procedura è costituzionale!!! (P.P.)# 


S e la lotta guidata e inte¬ 
grata nel vigneto è giun¬ 
ta, negli anni recenti, ad 
un livello talmente perfezionato 
da consentire sonni abbastanza 
tranquilli ai viticoltori, certa¬ 
mente esiste un fenomeno che 
da sempre è un’autentica «spada 
di Damocle», per imprevedibili¬ 
tà e virulenza. Ci riferiamo, in 
particolare, alla grandine, che 
puntualmente si ricorda di talu¬ 
ne zone del Friuli-Venezia Giu¬ 
lia e che è un po’ l’ago della bi¬ 
lancia delle produzioni, della 
qualità e, soprattutto, dei prezzi 
delle uve. Sono diversi i modi di 
reagire, nelle more dell’attivazio¬ 
ne concreta, sul territorio a ca¬ 
vallo del confine, di un sistema 
integrato italo - jugoslavo: l’assi¬ 
curazione, la rete antigrandine, 
la difesa attiva a mezzo di razzi. 
Chi da decenni crede ferma- 


I tiratori del Colilo 

mente nella bontà di tale solu¬ 
zione è il vignaiolo del Colilo e 
dell’Alto Isonzo, che ha dato 
vita a un Consorzio volontario 
sperimentale, con «tiratori» al¬ 
lertati da aprile a settembre da 
Dolegna a S. Floriano del Col¬ 
ilo. E proprio nei giorni scorsi 
gli agricoltori si sono ritrovati 
all’Enoteca di Cormons per ri¬ 
cordare Giovanni Visintin, re¬ 
centemente scomparso, nobile 
figura di cooperatore e propul¬ 



sore di iniziative in viticoltura 
(è stato, tra l’altro, socio fonda¬ 
tore e consigliere del Consorzio 
Vini D.O.C. Colilo sin dalla co¬ 
stituzione) e che, del Consorzio, 
è stato l’ultimo presidente. Pro¬ 
prio per onorare il pensiero e 
l’indirizzo morale, oltreché pro¬ 
fessionale, del presidente Visin¬ 
tin («Zanut Magnas» per gli 
amici) l’assemblea del Consor¬ 
zio ha chiamato a reggerne le 
future sorti un giovane viticol¬ 
tore, Walter Feresin, con un 
consiglio di giovani imprendito¬ 
ri fra cui vari diplomati dell’I¬ 
stituto Agrario di Cividale che, 
ancor freschi di studi, hanno 
voluto mettere a immediato 
profitto l’esperienza scolastica. 
Al Consorzio antigrandine, rin¬ 
giovanito e motivato, i migliori 
auguri di un proficuo lavoro 
dal «Vigneto» • 


A lla Facoltà di agraria 
dell’Università di Udine 
si terrà in maggio un ci¬ 
clo di seminari sulla viticoltura, 
organizzati dall’Istituto di pro¬ 
duzione vegetale secondo il se¬ 
guente calendario: 

Giovedì 16 maggio 1991 il pro¬ 
fessor Claudio Giulivo, dell’I¬ 
stituto di coltivazioni arboree 
dell’Università di Padova, par¬ 
lerà di tecniche agronomiche e 
qualità dell’uva. 

Mercoledì 22 maggio 1991 il 
professor Cesare Intrieri, dell’I¬ 
stituto di coltivazioni arboree 
deirUniversità di Bologna, di¬ 
scuterà di aspetti integrati della 
moderna tecnologia viticola. 
Mercoledì 29 maggio 1991 il 
professor Italo Eynard, dell’I¬ 
stituto di coltivazioni arboree 
dell’Università di Torino, af¬ 
fronterà le prospettive a livello 
comunitario per l’insegnamento 
della viticoltura e dell’enologia. 

I seminari si terranno nella 
nuova sede della Facoltà di 
agraria, nell’area Rizzi, via Fa- 
gagna 208, Udine, con inizio al¬ 
le 15.30. Tecnici e operatori del 
settore sono invitati .) 























Notizie 


Notizie 



1 1 rinnovamento della vi¬ 
ticoltura friulana viene 
da più parti individuato 
come un obbiettivo prioritario 
nella regione. In ambito enolo¬ 
gico, infatti, le aziende regionali 
possono essere considerate tec¬ 
nologicamente aggiornate, se 
non addirittura avanzate, come 
è per alcuni casi. 

Dal punto di vista viticolo, gli 
impianti effettuati negli anni 
Sessanta e Settanta si sono rive- 
I lati di concezione superata e ri¬ 
spondenti ad una logica pro¬ 
duttiva che privilegia la quanti¬ 
tà piuttosto che la qualità. Que¬ 
sti anni di contrazione del mer- 
I cato del vino comune e di 
espansione del mercato del vino 
di qualità, fanno si che si richie¬ 
da alla viticoltura la modifica 
dei propri concetti ispiratori, 
per orientarli in modo più deci¬ 
so alla produzione di uve di 
qualità superiore, anche se in 
quantità più modeste. 

La ricerca in viticoltura è stata 
relativamente carente in questi 
ultimi anni, nella regione, gene¬ 
rando cosi un certo disorienta- | 

I mento fra gli operatori del set- 
I tore nel momento in cui si sia 
I reso necessario un rinnovo de- 
i gli impianti. 

E per rispondere a questa ri¬ 
chiesta di informazioni tecniche 
(e di ricerca) che è stata avviata 
qualche anno fa una collabora¬ 
zione fra l’Istituto di produzio¬ 
ne vegetale dell’Università di 
Udine, l’Istituto tecnico agrario 
statale Paolino d’Aquileia di 
Cividale e i Vivai Cooperativi 
di Rauscedo. La collaborazione 
ha come oggetto una serie di ri- I 
cerche su tre argomenti di fon¬ 
damentale importanza nell’im¬ 
pianto di un vigneto: la scelta 
1 della forma di allevamento, la 
! scelta della densità di pianta¬ 
gione ottimale, la scelta del por- 
I tinnesto. 

1 II terreno e la conduzione delle 


prove sono stati curati dall’Itas 
di Cividale; le piante sono state 
fornite dai Vivai di Rauscedo, e 
l’impostazione scientifica delle 
ricerche è stata programmata 
dall’Istituto di Produzione Ve¬ 
getale. 

L’argomento delle prove ha ri¬ 
guardato (e riguarda) il con¬ 
fronto fra diverse forme di alle¬ 
vamento, fra portinnesti e fra 
densità di piantagione. Le tesi 
messe a confronto nella prova 
sulle forme di allevamento sono 
state 

1) Cappuccina 

2) Guyot bilaterale orizzontale 

3) Cortina Semplice 

4) Casarsa 

5) Cordone Verticale 

È stata scelta, per questa prova, 
una cultivar che fra gli operato¬ 


ri della zona riscuote molto in¬ 
teresse, soprattutto nei nuovi 
impianti: il Sauvignon, clone 
VCR 3, innestato su un portin- 
nesto altrettanto diffuso, rS04. 
Per quanto riguarda queste for¬ 
me di allevamento, è interessan¬ 
te rilevare come si sia voluto 
confrontare nelle stesse condi¬ 
zioni ambientali e di coltivazio¬ 
ne forme di allevamento tradi¬ 
zionali, quali la Cappuccina, 
molto diffusa nell’area dei Colli 
Orientali, e il Casarsa, con for¬ 
me meno usuali tipo il Guyot 
bilaterale, la Cortina Semplice 
(cordone orizzontale speronato 
alto m 1.40) e il Cordone Verti¬ 
cale. Quest’ultima forma, in 
particolare, sta suscitando un 
notevole interesse fra i viticol¬ 
tori regionali perché dalle prime 
indicazioni sperimentali sembra 


permettere produzioni più ele¬ 
vate con un grado zuccherino e 
un’acidità totale superiori ri¬ 
spetto al Casarsa. I nuovi im¬ 
pianti a cordone verticale si 
stanno moltiplicando in regio¬ 
ne, e sarà interessante vedere 
come questa forma si compor¬ 
terà in rapporto alle altre inseri¬ 
te in questa sperimentazione. 

I La prova di densità di pianta¬ 
gione è stata pianificata per la 
forma di allevamento più co¬ 
mune nella zona, la Cappucci¬ 
na. Stabilita una distanza fra le 
file di 2.90 metri per esigenze 
aziendali e di parco macchine 
disponibile, il confronto è stato 
effettuato fra distanze sulla fila 
di cm 80, 100, 120 e 140, pari a 
un numero di piante per ettaro 
di 4.310, 3.448, 2.873, 2.463, ri¬ 
spettivamente. Si va così dalle 
densità più tradizionali, attorno 
alle 2.000 piante/ha, a densità 
più fitte che ultimamente ven- 
































































































































































































































Notizie 


Notizie 



gono adottate negli impianti 
più recenti. La cultivar adottata 
è ancora il Sauvignon, clone 
VCR 3, innestato su S04. 

Infine, la prova di diversi por- 
tinnesti è stata programmata 
per le cultivar Sauvignon, clo¬ 
ne VCR 3, e Cabernet Sauvi¬ 
gnon, clone VCR 5.1 portinne- 
sti a confronto sono: 1) Berlan- 
dieri X Riparia S04, clone 31 
Op.; 2) Berlandieri x Riparia 
161.49, clone 176; 3) Berlandie¬ 
ri X Riparia 420 A, clone ISV 
1; 4) Berlandieri x Rupestris 
1103 P, clone ISV 1; 5) (Ber¬ 
landieri X Cabernet Sauvi¬ 
gnon) X (Berlandieri x Co- 
lombard 1) = Fercal, clone 
242; 6) Berlandieri x Riparia 
Kober 5 BB, clone ISV 1; 7) 
Riparia x Rupestris 3309 
Couderc, clone 143. 

Per quanto riguarda la scelta 
dei portinnesti, si è voluto met¬ 
tere a confronto soggetti già 
ampiamente usati nell’area 
(Kober 5 BB, 420 A, S04) con 
altri meno impiegati (161.49, 
1103 P, 3309), o di recente sele¬ 
zione (Fercal). In particolare 
per il 3309, è interessante rileva¬ 
re che il suo impiego era diffuso 
in zona fino agli anni Trenta e 
Quaranta. Successivamente è 
praticamente scomparso, e solo 
recentemente è stato riproposto 
in coltura. 

Alcuni dati preliminari sono 
stati raccolti nel 1990, ma biso¬ 
gnerà essere in possesso di dati 
di tre anni almeno prima di po¬ 
ter tirare qualche conclusione 
sui risultati di questa sperimen¬ 
tazione. 

Il confronto fra le diverse tesi 
proseguirà anche nella fase di 
trasformazione dell’uva, impie¬ 
gando a tale scopo la cantina 
dell’azienda dell’Itas di Civida- 
le, che è stata dotata recente¬ 
mente di una completa linea per 
microvinificazioni sperimenta- 
li« 


I ncontro annuale degli 
enotecnici regionali alla 
Casa del Vino, a Udine, 
e buona occasione per un’anali¬ 
si dello stato dell’enologia di 
casa nostra, ma anche per con¬ 
tarsi e scambiarsi esperienze. 

Il presidente, Alvano Moreale, 
ha sottolineato che nel 1950 gli 
enotecnici del Friuli-Venezia 
Giulia erano 6; nel 1970, 56 e, 
nel 1990, 237 (di cui 197 ope¬ 
ranti e, tra questi, oltre r80% 
iscritto all’associazione). Baste¬ 
rebbero questi dati per capire la 
forza reale di una categoria che, 
per ricchezza di uomini e d’i¬ 
dee, ha caratterizzato l’aspetto 
più interessante della nostra 
agricoltura e cioè quello della 
vite e del vino. 

Sono stati cinque anni vissuti in 
prima linea e in grande crescen¬ 
do di qualità, immagine e di 
professionalità. «Sono momenti 
che nessuno ci ha regalato — 
ha sottolineato Moreale nella 
sua relazione, di grande spesso¬ 
re — ma che ci siamo conqui¬ 
stati modellandoci da tecnici 
puri in manager della gestione 
aziendale, senza vergognarci di 
chiedere a chi sa più di noi e va¬ 
lutando di persona il lavoro al¬ 
trui, ovvero chiamando a casa 
nostra il meglio dell’enologia 
mondiale nel campo della ricer¬ 
ca». 

Moreale ha sottolineato la feli¬ 
ce opportunità di poter dispor¬ 
re, in Francia, di amici disponi¬ 
bili al colloquio e allo scambio 
d’esperienze, ma anche di un fi¬ 
lo diretto continuativo che lega 
l’Associazione regionale agli 
uomini di casa nostra che nella 
ricerca enologica contano mol¬ 
to. 

Ecco allora, nel 1990, la robu¬ 
sta e qualificata rappresentanza 
regionale in terra di Sicilia, a 
coglierne per quasi una settima¬ 
na i progressi scientifici, ma an¬ 
che a capirne il ruolo, in termi¬ 


ni d’impatto produttivo, nell’I¬ 
talia e nella Cee. Ed ancora, nel 
1990 la sezione ha organizzato 
in regione incontri tecnici di ec¬ 
cezionale rilievo, con relatori 
tra i più quotati nella ricerca 
universitaria, in campo micro- 
biologico e viticolo. 

L’A.E.I. regionale ha dato an¬ 
che vita a un seminario di due 
giorni a Villa Fiorio di Buttrio, 
condotto dal docente francese 
Jean Siegrist, con risonanza ad 
ogni livello. 

Chiusura annuale in grande sti¬ 
le, con il prof. Alberto Sabelli- 
co, dirigente superiore del Mi¬ 
nistero dell’agricoltura, a dispo¬ 
sizione dei nostri enotecnici per 
sviscerare, con sintesi ed esempi 
pratici, l’aggiornamento della 
legislazione vinicola. 

E per il 1991 il presidente Mo¬ 
reale ha ipotizzato un program¬ 
ma ad alto livello, che si va 
concretizzando in questi giorni. 
Stages di natura scientifica si 
terranno in Friuli nei mesi di 
maggio e giugno: i temi saran¬ 
no quelli della ricerca e della 
valutazione degli aromi (espe¬ 
rienze toscane e trentine trasfe¬ 
ribili alle tipologie della nostra 
Regione) e il ruolo di alternati¬ 
ve estremamente precise (spet- 
! trofotometria nell’analisi dei 


componenti e loro interazioni). 
Dagli esperti francesi arriveran¬ 
no ulteriori contributi, in cam¬ 
po microbiologico e della ricer¬ 
ca dei residui. 

L’attrazione francese è sempre 
viva: è in cantiere perciò una 
escursione tecnica nella Loira e 
in Bretagna, della durata di una 
settimana. i 

Tanta la carne al fuoco e tutta 
di pregio; dunque non poteva 
mancare il plauso del presidente 
nazionale, Pittaro, a questa mo¬ 
le di iniziative. Piero Pittaro, 
che ha presenziato all’incontro 
di Udine, ha colto l’occasione 
per illustrare l’iter del provvedi¬ 
mento legislativo del nuovo or¬ 
dinamento della professione di 
enologo, approvato dal Parla¬ 
mento Italiano. Si tratta di un 
momento «storico» per l’enolo¬ 
gia italiana, tale da incidere 
profondamente sugli indirizzi di 
studi che saranno intrapresi ne¬ 
gli anni futuri e che, in ultima 
analisi, (come più volte ha sot¬ 
tolineato nelle sedi romane il 
relatore, senatore Paolo Micoli- 
ni) eleverà a giusta dignità la fi¬ 
gura dell’enologo «professioni¬ 
sta del vino», e che consentirà 
un ulteriore miglioramento del¬ 
la qualità generale delle produ¬ 
zioni# 





















ABertioloilvino 
fa primavera 


I ninterrottamente da 42 
anni, Bertiolo celebra la 
primavera dei vini friu¬ 
lani. «Bertiùl tal Friùl» apre le 
feste del vino a metà marzo, 
quando i vini sono al loro de¬ 
butto, vuoi saggiamente imbot¬ 
tigliati, vuoi ruspanti ancora con 
odor di cantina, nei chioschi 
sparsi per le vie del paese. Un’e¬ 
noteca, incastonata in mezzo a 
vecchi rustici, rustica anch’essa, 
ma con un calore che ti conqui¬ 
sta appena varchi la porta. 

Cosi, al via ufficiale è arrivato il 
presidente della Regione, 
Adriano Biasutti, ricevuto dal 
sindaco Nevio Bertolini, dal 
presidente della Pro Loco Nino 
Paternoster e dalla granatiera 
Franca Della Slega. C’era pure 
il simpatico, allegro e ciarliero 
come al solito, dinamico presi¬ 
dente dell’Ersa Emilio del Gob¬ 
bo, un tempo, ma ancor oggi. 


monarca incontrastato di tutte 
(dico tutte) le feste del vino del¬ 
la Regione. 

Dopo il saluto del sindaco Ber¬ 
tolini e la prolusione di Pater¬ 
noster, ha preso la parola il pre¬ 
sidente del Centro vitivinicolo 
Pittaro, il quale ha presentato il 
quadro della situazione vitivini¬ 
cola della regione, nel contesto 
di una visione nazionale e co¬ 
munitaria. Difficoltà del setto¬ 
re, problemi, prospettive di so¬ 
luzione, consigli ed indirizzi ai 
produttori di uva e di vino sono 
stati i temi trattati da Pittaro. 

Il presidente Biasutti, con la sua 
naturale verve, unita ad una 
preparazione non comune nel 
settore agricolo, ha tracciato un 
preciso quadro socio-politico 
non solo del comparto vino ed 
agricolo, ma dell’intera evolu¬ 
zione del sistema produttivo. 
«Sta arrivando il tempo in cui» 


ha proseguito Biasutti «la pro¬ 
duzione in qualsiasi settore de¬ 
ve fare i conti con la propria 
professionalità, con l’alta spe¬ 
cializzazione, con la forza pro¬ 
duttiva interna, insomma con la 
qualità ad ogni costo, col mas¬ 
simo contenimento dei prezzi. 
La Comunità europea, e di ri¬ 
flesso gli Stati membri, stanno 
riducendo e ridurranno sempre 
più gli interventi a sostegno. 
Quindi chi ha più carte da gio¬ 
care uscirà vincente. L’econo¬ 
mia che sta avanzando è quella 
del mercato, della libera con¬ 
correnza, nell’accezione più in¬ 
trinseca del concetto economi¬ 
co». 

«Qualità, immagine, accortezza 
commerciale, forza di penetra¬ 
zione nei mercati. Sono concetti 
che valgono anche per il vino, 
dove la nostra Regione è per¬ 
dente per quantità, ma vincente 


per qualità. Questa è la strada 
per tutti, piccoli e grandi». 
Conclusi i sermoni e inaugurata 
l’enoteca dai ventimila assaggi 
in una settimana, la banda di 
Bertiolo ha fatto da apripista al 
corteo di autorità il quale peral¬ 
tro, diligente, sotto la convin¬ 
cente insistenza di Rinaldo del¬ 
l’Angela, ha compiuto il rito 
degli assaggi in tutti i chioschi 
allestiti con cura e fantasia, lun¬ 
go le strade del paese. 

Una viarie, una primavera di 
vini per i palati più raffinati, 
una festa del vino che apre la 
strada alle altre numerosissime 
della Regione. 

E ben vengano queste feste, 
così genuine, così autentiche, 
così allegre, che riportano la 
mente al tempo che fu con 
qualche ora d’allegria e spensie¬ 
ratezza, per dimenticare un po’ 
lo stress quotidiano# 
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Ospiti in casa 


Ospiti in casa 



LaConfcoltivatori 
si interroga 


D ove c’è qualità non c’è 
crisi»: è questo un vec¬ 
chio slogan fatto pro¬ 
prio dal comparto agro- alimen¬ 
tare. Un concetto che è stato re¬ 
centemente ripreso dalla Con- 
fcoltivatori che ha riunito l’as¬ 
semblea dei suoi dirigenti alla 
Casa del Vino, presente il presi¬ 
dente nazionale Giuseppe Avo- 
lio. La relazione svolta dal presi¬ 



dente regionale Dante Savor- 
gnan ha toccato molte proble¬ 
matiche che sono state dibattute 
nei successivi interventi. Dal 
canto suo il presidente Avolio 
ha proposto un programma di 
fine legislatura per l’agricoltura 
italiana con la definizione, in 
tempi brevi, di una scala di prio¬ 
rità per gli interventi rivolti al 
potenziamento del settore, con 
la finalizzazione della spesa a 


obiettivi più precisi di raziona¬ 
lizzazione strutturale, diversifi¬ 
cazione produttiva e migliora¬ 
mento della qualità. 

«Oggi la qualità — ha prosegui¬ 
to Avolio — viene assunta come 
strategia globale dei processi 
produttivi, dei prodotti e delle 
relazioni nella intera filiera agri¬ 
cola, industriale commerciale. 
La qualità non come vincolo, 
ma come grande occasione per 
conseguire nuove convenienze 
per tutti, tese a fornire garanzie 
per il reddito dei coltivatori». Il 
presidente nazionale della Con- 
fcoltivatori, portando ad esem¬ 
pio la produzione vitivinicola 
friulana, ha concluso il proprio 
intervento sottolineando come il I 
concetto della qualità sia l’unica 
strada per rilanciare l’agricoltu¬ 
ra italiana in genere consenten¬ 
dole di superare la concorrenza 
e di raggiungere soddisfacenti 
equilibri economici. 

Alla fine dei lavori Giuseppe 
Avolio ha visitato la Casa del 
Vino e ha espresso al consigliere 
del Centro regionale vitivinicolo 
Danilo Canesin il proprio com¬ 
piacimento per la bella organiz¬ 
zazione capace di esprimere 
l’immagine dei prodotti rappre¬ 
sentati. All’incontro erano pre¬ 
senti, tra gli altri, i consiglieri re¬ 
gionali Lucio Cinti del Psi, Ren¬ 
zo Travanut del Pds e il diretto¬ 
re regionale Carmelo Contin# 



Sottobraccio 
allo Champagne 



I l presidente della Regio¬ 
ne francese Champa¬ 
gne- Ardenne, Jean 
Kaltenbach, è stato in visita 
nella nostra Regione, ospite del 
presidente della giunta regiona¬ 
le Adriano Biasutti, per porre le 
basi di una stretta collaborazio¬ 
ne tra il Friuli-Venezia Giulia e 
lo Champagne-Ardenne. 




Successivamente, il presidente 
Kaltenbach è stato ricevuto nei 
locali della Casa del Vino dal 
presidente del Centro regionale 
vitivinicolo, Pittaro, che ha illu¬ 
strato le attività promozionali 
in Italia e nel mondo dell’Ente 
a vantaggio della produzione 
enologica friulana di qualità. 
Kaltenbach, dopo la visita al 
Centro vitivinicolo, ha sottoli¬ 
neato l’importanza di questa 
istituzione realizzata sull’esem¬ 
pio delle Maisons dii Vin fran¬ 
cesi, ambasciatrici del vino che 
hanno destato interessanti e po¬ 
sitive crescite di interesse nei 
consumatori. 


Nel corso dell’incontro è stato 
fra l’altro convenuto di conti¬ 
nuare nella politica di collabo- 
razione, così positivamente av¬ 
viata su diversi campi, ivi com¬ 
preso quello promozionale, con 
la partecipazione del Centro re¬ 
gionale vitivinicolo alla Fiera 
dell’agricoltura che si terrà alla 
fine di agosto nel capoluogo 
dello Champagne-Ardenne, a 
Chàlons-sur-Marne. Sarà, que¬ 
sto, un momento importante 
per i nostri operatori che avran¬ 
no modo di confrontarsi con 
una realtà, qual è quella dello 
Champagne, famosa in tutto il 
mondo • 
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